Los Food trucks en el espacio público de Barcelona : escenario actual y sus oportunidades by Burbano de Lara Pérez, Lorena
 DE BARCELONA
EN EL ESPACIO PúBLICO
LOS FOOD TRUCKS  
Escenario actual y sus oportunidades
Septiembre 2015
UNIVERSITAT POLITÈCNICA DE CATALUNYA
LORENA BURBANO DE LARA PÉREZ
 UNIVERSITAT POLITÈCNICA DE CATALUNYA 
ESCOLA TÈCNICA SUPERIOR D´ARQUITECTURA DEL VALLÈS 
 
    
 
Máster en Intervención Sostenible en el Medio Construido – MISMeC 
Curso académico 2014 -2015 
 
 
 
Los Food Trucks en el Espacio Público de Barcelona 
Escenario Actual y sus Oportunidades 
 
Trabajo de Fin de Máster  
 
 
 
Autor: 
Lorena Burbano de Lara Pérez 
 
Tutora: 
Magda Mària 
 
 
Septiembre 2015 
Barcelona 
 ii 
 
 
 
 
 
Agradecimiento 
Especialmente a Senescyt por confiar en mí, al concederme la 
beca que me ha permitido realizar este máster, y alcanzar así 
una más de mis metas profesionales.   
 
A mis tutores, Pere y Magda, por la guía y apoyo para la 
elaboración de este Trabajo de Fin de Máster. 
 
A mis profesores del MISMeC, por haberme hecho mirar el 
futuro del mundo de una forma diferente. No tardaré en 
propagar sus enseñanzas. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dedicatoria 
A mis padres y hermanos que lo son TODO 
  
 iii 
 
Los Food Trucks en el Espacio Público de Barcelona 
Escenario Actual y sus Oportunidades 
 
         “Cities have the capability of providing something for everybody, only because, 
and only when, they are created by everybody.”  
― Jane Jacobs, The Death and Life of Great American Cities, 1961. 
Resumen - Abstract 
El presente Trabajo de Fin de Master tiene por objetivo estudiar, desde un punto de 
vista un poco particular, los espacios públicos y las actividades sociales, culturales y 
comerciales, que se están desarrollando en los mismos, específicamente de la ciudad de 
Barcelona.  Dicho estudio, se ha de realizar a través de un análisis del fenómeno de los 
Food Trucks y el Street Food que, durante los últimos dos años, ha tomado mucha 
fuerza y reconocimiento, siendo una alternativa comercial presente en muchos de sus 
espacios culturales, lúdicos y de ocio, al igual que en varias de las grandes ciudades 
norteamericanas, europeas y del mundo. 
Partiendo de la historia de la venta ambulante y del origen de estos vehículos-tienda, se 
podrá argumentar las ventajas comerciales y la importancia de estos mercados 
informales en la economía de la gente, tanto para los vendedores-productores, como 
también para los consumidores, pues ofrecen, en términos generales, costos 
moderados, asequibilidad, calidad y un método de emprendimiento. 
El estudio se ha realizado a través de una exploración teórica y de campo, también por 
medio de entrevistas realizadas a personajes reales, que conforman el mundo del Street 
Food de Barcelona.  En el desarrollo de los capítulos, se exponen las ventajas formales y 
funcionales de los Food Trucks, como elementos arquitectónicos efímeros, móviles, 
eficientes y adaptables; sus atributos sostenibles de reutilización y eficiencia de 
recursos y su autonomía; su relación con el espacio público y la influencia que tienen en 
la dinámica y metabolismo social y cultural; su capacidad de aprovechar y proponer 
nuevos usos de los espacios e infraestructura existentes; y las prohibiciones legales a las 
que se enfrentan actualmente, amparándose dentro de la normativa que permite su 
presencia en mercadillos, eventos y festivales y cómo, aun así, han logrado crecer y 
posicionarse. 
En concordancia con la visión y herramientas asimiladas en el MISMeC, se ha de 
concluir el estudio con una propuesta general de acciones que permitirían al Street 
Food regularizarse y desarrollarse como cualquier negocio en equidad  de condiciones y 
además consolidarse como parte del imaginario social, generando atractivos 
interesantes y dinámicas urbanas que mejoren la calidad de vida de Barcelona 
Palabras Clave – Keywords:    
Espacio público, arquitectura efímera, cambio de uso, venta ambulante, Food Truck, 
Street Food, normativas, Barcelona.  
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Introducción 
Se puede observar en la web, en las revistas, en las redes sociales, en muchas 
publicaciones de actualidad, que el escenario social y cultural de las ciudades españolas, 
está siendo conquistado por nuevas modas internacionales, lo curioso es, que no 
necesariamente son nuevas y tampoco tienden a desaparecer como una moda. Por 
ejemplo, y directamente como caso de estudio que provoca este Trabajo de Fin de 
Master, los Food Trucks o caravanas de comida, como se documentará en el desarrollo 
del mismo, cada vez se hacen más frecuentes y presentes en los eventos públicos y 
populares.  
En un contexto más amplio, profundizado más adelante, esto viene sucediendo y 
teniendo éxito en otras ciudades de Europa y Norteamérica desde hace 
aproximadamente diez años.  Remontándonos atrás en el tiempo, estos vehículos-
tienda, no son más que una evolución de las ferias rodantes que han existido en España 
desde el medioevo.  Más allá, la venta de comida a pie de calle, es solo uno de los tipos 
de venta ambulante, sea informal o regulada, pero que ha existido desde el inicio de la 
civilización y del comercio en sí, y es además uno de los tipos más comunes.  
“…la vía pública fue el primer lugar donde la gente acudió para desarrollar estos 
tipos de intercambio, bajo la idea universal de que ‘la calle es de todos’, luego 
generalmente se da que las comunas y gobiernos municipales, al observar esta 
realidad, comienzan a dictar normas regulatorias, y/o pequeñas tasas para así 
regularizar este tipo de comercio informal.”(Freyer 2010) 
En España, la planificación y las políticas urbanas de los gobiernos locales no son del 
todo compatibles con estas actividades y usos del espacio público.  De hecho, persiguen 
y desplazan a quienes practican la venta ambulante de manera ilegal.  En el escenario 
actual barcelonés, no se han regularizado ni normado estas actividades.  De acuerdo a 
las ordenanzas de uso de vías y espacio público, los Food Trucks y en general toda la 
comida callejera está prohibida; sin embargo, ante el inevitable crecimiento por 
demanda de los usuarios y de los emprendedores que optan por los Food Trucks como 
negocio, se han buscado y creado espacios y plataformas donde han podido esparcirse y 
crecer.  Se han amparado bajo las leyes de mercadillos periódicos y de eventos 
puntuales u ocasionales, así, hoy en día en Barcelona, los eventos culturales y de ocio, 
privados y también los públicos impulsados por el Ayuntamiento, suelen contar con la 
presencia de Food Trucks para cubrir la demanda de alimentación de los asistentes. 
También se han desarrollado una serie de eventos gastronómicos enfocados 
exclusivamente en los Food Trucks y el Street Food (comida callejera preparada al 
momento y de forma artesanal o gourmet).  
Dicho esto, en este Trabajo de Fin de Master (TFM), interesa mostrar el enfoque de las 
normativas de Barcelona y España que buscan manejar a la ciudad según lo que dicta la 
planificación urbana contemporánea, que aunque no niega la existencia y validez de la 
venta ambulante, sí inhabilita y limita legalmente a muchos de sus actores. Lo 
importante no es resaltar, ni criticar, la ilegalidad o el incumplimiento de ordenanzas 
fiscales o tributarias actuales, por deberse a la falta de normas adecuadas, mas sí 
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abordar  y  analizar  el  papel  de  los  Food  Trucks,  como  caso  de  estudio,  en  la 
transformación   del espacio público y de  la dinámica e  interacciones de  las ciudades;  
sus  capacidades  de  trascendencia  y  adaptación  a  las  cambiantes  necesidades  y 
realidades  económicas,  y  esto  contrastarlo  con  otras  visiones  urbanas  más 
democráticas y experienciales en las que los habitantes de la ciudad tienen el derecho a 
usar, ofrecer y demandar del espacio público y de las infraestructuras existentes, lo que 
necesitan, enriqueciéndolo  al permitir  estas ocasionales  acciones  e  interacciones.      Y 
consecuentemente, evaluar las oportunidades que tienen y las posibilidades de cambio 
de  regulación  y  normativa,  más  bien  del  tipo  urbano,  que  se  interponen  en  su 
crecimiento futuro. 
“Las ciudades antiguas tienen un carácter orgánico que refleja cientos de años 
de interacción entre personas que llegan de muchos lugares para hacer muchas 
cosas. Estas  interacciones modificaron  las ciudades a medida que crecían, esta 
característica que puede ser difícil de ver con solo mirar  la actual distribución 
física de una ciudad.  El alma de la ciudad no está en las calles o edificios, sino 
en  las  interacciones entre  las personas que  tienen  lugar en estas calles.  […] a 
menudo se subestima la importancia de la evolución urbana a través del acto de 
vivir,  o,  en  palabras  de  Jacobs1,  que  "las  ciudades  tienen  la  capacidad  de 
proveer algo para  todo    solo porque,  y  solo  cuando,  son  creadas por  todos”. 
(Zetland 2012)2 
Por  otro  lado  y  como  parte  primordial  del  TFM,  se  realizará  un  análisis  urbano  y 
arquitectónico de  los Food Trucks, en el sentido de forma, función y su relación con el 
espacio  público;  se  ha  de  considerar  también  su  naturaleza  móvil  adaptativa,  la 
eficiencia de sus espacios,  la optimización y reutilización de recursos y materiales, que 
le dan atributos sostenibles.  
La relación con el espacio público no se podrá hacer de otra forma que con un análisis, 
igualmente  formal  y  funcional,  de  los  eventos  que  se  llevan  a  cabo  periódica  u 
ocasionalmente en Barcelona, basado en  información obtenida mediante  investigación 
de  campo  como  asistente  y  consumidor  y  mediante  el  contacto  directo  con  los 
organizadores, propietarios, colaboradores u otros involucrados en este sector. 
 
 
                                                            
1  Se  refiere  a  Jane  Jacobs.  (1916‐2006)  Nacida  en  Estados  Unidos,  fue  una  teórica  del urbanismo y 
activista sociopolítica. En su  libro The Death and Life of Great American Cities (1961), critica duramente 
las prácticas de renovación urbana de los años 50 en Estados Unidos, bajo modelos esquemáticos ideales, 
que según ella, condujeron a la destrucción del espacio público. 
2  Cita  en  idioma  original:  “Old  cities  have  an  organic  character  that  reflects  hundreds  of  years  of 
Interactions  among  people  coming  from many  places  to  do many  things.  These  interactions modified 
cities as they grew, a characteristic that may be harder to see by just  looking at a city's current physical 
layout. The soul of the city is not in the streets or buildings, but the interactions among people that take 
place on  these  streets.  […] often underestimate  the  importance of urban evolution  through  the act of 
living, or, in Jacob's words (p 238), that "cities have the capability of providing something for everybody, 
only because, and only when, they are created by everybody."(Zetland 2012) 
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Motivación  
En consonancia con la formación y la orientación que el MISMeC ha dejado en sus 
alumnos, es importante empezar a observar y analizar el metabolismo de la ciudad en 
donde nos desenvolvemos como usuarios y como profesionales.  ¿Qué dinámicas están 
sucediendo en los espacios urbanos y qué usos se les da a las infraestructuras y 
edificios?. ¿Se puede –debe– proponer mejoras o se ha de apoyar y consolidar las 
acciones que ya se están dando?.  ¿Quién las está generando?. 
En este sentido y en coyuntura con los gustos e intereses personales de la autora, se 
pretende realizar este Trabajo de Fin de Master tomando como caso de estudio el 
fenómeno de los Food Trucks y la comida callejera que específicamente ha ganado 
protagonismo en el escenario social y cultural barcelonés durante los últimos dos años. 
¿Son los Food Trucks, capaces de transformar el metabolismo social con su presencia y 
ocupación de espacios y generar cambios en los tejidos urbanos volviéndolos más 
productivos y vivos?.  ¿Pueden ser éstos, los agentes responsables del cambio, que el 
modelo urbano vigente requiere para optimizar, de cierto modo, la ciudad existente?. 
¿Tienen validez las razones de las autoridades para limitarlos y prohibirlos.  Y, en 
consecuencia, ¿cuál sería el camino para liberar y regularizar su existencia para que 
sean todo lo que podrían ser?. 
 
 
Objetivos 
Objetivo General 
 
Estudiar formal y funcionalmente los Food Trucks, no como vehículos, sino como 
elementos arquitectónicos reciclados y adecuados para un uso distinto del que fueron 
planificados; también su movilidad y adaptabilidad en diversos escenarios, que les 
otorga características sostenibilistas al poder presentarse en muchos lugares sin 
necesidad de replicarse o multiplicarse.  Verificar si un Food Truck puede ser la cantidad 
de arquitectura necesaria para satisfacer eficientemente, digamos, una necesidad 
gastronómica y de cohesión social; pues, paralelamente, se pretende analizar la relación 
actual de los usos y la ocupación de los espacios y las infraestructuras públicas en 
Barcelona, con los cambios metabólicos sociales que gracias a ellos se producen.  Todo 
esto enfocado al comercio ambulante de comida, a los Food Trucks, a los eventos 
gastronómicos y a los mercadillos, y contrastándolo con las normativas y políticas 
urbanas contemporáneas que los regulan y limitan, para identificar la problemática y 
concluir sugiriendo posibles actuaciones a futuro, que tengan una mayor compatibilidad 
y permitan, específicamente a los Food Trucks, desarrollarse pertinentemente.  
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Objetivos Específicos 
 
Enmarcar en un contexto histórico y teórico la existencia y evolución de los Food Trucks 
y la comida callejera hasta llegar a la actualidad de Barcelona.  
Describir el escenario actual de Barcelona y analizar las dinámicas de ocupación de 
espacios públicos en relación a las políticas urbanas y normativas municipales que los 
regulan. 
Recopilar y reunir información sobre la realidad actual del sector de propietarios, 
operadores y promotores de Food Trucks y del Street Food de Barcelona.   
Analizar y graficar las características espaciales y funcionales internas y externas de los 
Food Trucks como elementos arquitectónicos y urbanos. 
Analizar y esquematizar las características de temporalidad, uso y relación con el 
espacio público y actores involucrados, de los eventos, festivales y mercadillos que en 
Barcelona albergan la presencia de Food Trucks. 
Argumentar la necesidad de cambio de las limitaciones urbanas y sugerir criterios para 
lograr un modelo de desarrollo del sector del Street Food, compatible con la ciudad y 
las tendencias actuales. 
 
 
Marco Teórico  
Historia de la Venta Ambulante 
 
Si pensamos que es imposible determinar cuándo se inició el comercio ambulante, 
porque aparentemente ha existido siempre, desde que existe la civilización y que, a 
pesar de la “evolución” que han tenido los mercados, primero hacia establecimientos 
sedentarios minoristas y mayoristas, luego los supermercados y actualmente las 
grandes superficies comerciales, la venta ambulante no ha dejado de existir nunca, en 
ningún punto de la historia. Los textos de historia y literatura la nombran 
constantemente, son personajes, son protagonistas. 
La venta ambulante habitualmente ha sido asociada con la ilegalidad, la marginalidad y 
con la invasión de espacios, actualmente esto no es necesariamente cierto, aunque sí es 
cierto que muchos de sus actores se mueven por fuera de la legalidad, porque 
simplemente no existen leyes claras para ellos.  Los vendedores ambulantes son de 
alguna forma, integrantes activos de los sistemas económicos, son integrantes y actores 
de los espacios sociales de encuentro y son agentes de comunicación más directa entre 
productores y consumidores. 
 5 
 
De acuerdo a Maika Cano, periodista española titulada en la Universidad Complutense 
de Madrid, en su Artículo Comercio No Sedentario, en el que trata sobre la legalidad y 
condiciones de este sector en España, las autoridades sí reconocen y determinan la 
venta ambulante.  La Dirección General de Comercio y Consumo de la comunidad de 
Madrid, la define por su falta de establecimiento fijo para realizar la actividad comercial 
y distingue en ella varias categorías:  la venta en mercadillos, la autoventa, la venta 
callejera individual, la venta callejera ocasional y la venta en ferias.  Entre estas 
considera a los mercadillos, porcentualmente, la categoría más destacada y la definen 
igualmente, por la inexistencia de un establecimiento comercial permanente o 
enclavado en un edificio, que funciona en instalaciones móviles o semifijas, con facilidad 
de instalación y traslado y que se realiza al aire libre, con una periodicidad de lugar y 
tiempo de celebración. 
Profundizando, Cano habla de la importancia de la venta ambulante en mercadillos en 
el sector rural, que no tiene gran accesibilidad a la oferta sedentaria de las ciudades. 
También remarca que complementan una oferta imprescindible en zonas turísticas, 
sobre todo en temporada alta, convirtiéndose además en un atractivo turístico en sí. 
Por otra parte, la Confederación Española de Comerciantes Ambulantes (CECA), hace 
una estimación sobre la participación de la venta ambulante en España, valorando a los 
mercadillos como el segundo canal más importante de distribución comercial.  
En este punto, hace hincapié en la necesidad de diferenciar entre los comerciantes de la 
venta ambulante habituales, y podría decirse profesionales, y la existencia de  
vendedores ocasionales, que se valen de este tipo de comercio para percibir ingresos 
durante un periodo de tiempo o bajo condiciones determinadas.  Es importante 
diferenciarlos ya que supone que es por ello que se genera la consideración de 
marginalidad, pero también porque sirve para mostrar que la venta ambulante es un 
sector que cumple la función de amparo para el desempleo y para la integración del 
extranjero, mencionando que gran parte de los comerciantes ambulantes tienen 
nacionalidad y etnia distinta a la española.3 
Durante los periodos de crisis económicas muchos mercados han encontrado salida a 
través de este tipo de comercio informal, reemplazando la oferta y cubriendo las 
necesidades básicas de los habitantes, generando empleo directo e indirecto y 
autoempleo y así reactivando la economía. Este valor social-transformativo y 
económico-productivo que genera la venta ambulante, consecuentemente debería 
eliminar su característica de “informal y marginal”, para ser visto como un sector 
itinerante y adaptativo, de emprendedores que van generando nuevos caminos 
reactivadores de la ciudad y sus diferentes tejidos.  En dichos periodos de crisis, el 
mercado informal de comida, tiene una característica más a su favor, y es que su 
producto satisface una necesidad básica del hombre, la alimentación a costos 
moderados, no es un artículo de lujo, y es por eso que se podía decir que a lo largo de 
                                                            
3 Maika Cano, 1993. Comercio no Sedentario, Venta Ambulante en Mercadillos. Distribución y Consumo 
No. 9 [en línea], 70-79.    
Disponible en: http://www.mercasa.es/files/multimedios/1304671570_DYC_1993_9_70_79.pdf. (Cano 
1993) 
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los años, estos comerciantes han aparecido, crecido y empequeñecido de acuerdo a los 
ciclos económicos. 
El Comercio Informal 
 
La venta ambulante como ya se ha mencionado, es un canal importante de distribución 
comercial y, por ende, también mueve gran cantidad de recursos:  fuerza laboral e 
ingresos.  A continuación se presentan algunos datos estadísticos, que envuelven al 
comercio informal en España y que lo evidencian como una fuerza económica 
considerable, recopilados de diversas fuentes en un artículo web4: 
Según registros de 1996, el número de vendedores no sedentarios registrados, ascendía 
a 200.000 personas y se estimaba la existencia de otras 40.000 que ejercían esta 
actividad de manera habitual pero de manera ilegal.  –Fuente: Confederación Española 
de Organizaciones del Comercio Ambulante (CEOCA), 1996. 
Hasta el año 2007, existían casi 55.000 vendedores ambulantes registrados y que 
aportan a la seguridad social   –Fuente: Seguridad social, 2007 
Aproximadamente, en el 2010 se calculaba que 140.000 familias dependían de ingresos 
provenientes de la venta ambulante. –Fuente: programa A la Carta, Tve, 2010 
A finales de los años 80 ya existían alrededor de 5.000 mercadillos, el 90% con una 
periodicidad semanal. En ellos se desarrollaron 50.000 comerciantes que creaban a su 
vez 173.500 plazas de empleo. La venta callejera, la autoventa y la venta domiciliaria 
contaba con una participación de 19.000 comerciantes con una media de 1,4 personas 
por plaza; el 86% de estos vendedores se dedicaban exclusivamente a esta actividad, 
trabajando 252 días al año. –Fuente: Ministerio de Economía y Hacienda “Venta no 
sedentaria en España” 1989 
En el 2008, la facturación media de un vendedor ambulante autónomo rondaba los       
€ 7.000 euros mensuales.  –Fuente: INSS 2008  
Y, en el 2010,  se calculó un volumen de negocio asociado a la venta ambulante de  
€1.563 millones de euros. –Fuente: INE 2010 
 
Periodistas como Robert Neuwirth5 también han realizado análisis estadísticos de la 
influencia de la economía informal mundial, tomando en consideración la cantidad de 
empleo que crea y los montos de dinero que mueve.  
En su conferencia para TED6 en el año 2012, menciona que grandes corporaciones 
inclusive se sirven de los comerciantes informales para sus estudios de mercado y hasta 
para la comercialización de sus productos en ese determinado segmento de mercado. 
                                                            
4  www.miotroseguro.com, ¿Cuáles son las Cifras de la Venta Ambulante? [en línea]. [Consulta: 10 agosto 2015]. 
Disponible en: https://www.miotroseguro.com/consultoronline/item/189 (miotroseguro.com [sin fecha]) 
5 Robert Neuwirth: Periodista norteamericano, autor y reportero investigativo. Titulado en Filosofía.  
6 TED es una organización sin fines de lucro dedicada a la difusión de ideas, por lo general en forma de conferencias 
cortas y poderosas (18 minutos o menos). Inició en 1984 como una conferencia en la que convergían Tecnología, 
Entretenimiento y Diseño, pero hoy abarca casi cualquier tema y en más de 100 idiomas. 
 7 
 
Razones por demás válidas, por las qué considerar al comercio informal, en el futuro de 
las ciudades y sus espacios públicos. 
“Las grandes empresas han reconocido esto [...]. El rollo de salchicha GALA es 
un producto hecho por una compañía global llamada UAC FOODS, la cual opera 
en toda África y el Medio Oriente, pero el rollo de salchicha GALA no se vende 
en las tiendas.  UAC FOODS ha reconocido que éste no se vendería si estuviera 
en tiendas.  Es únicamente vendido por un grupo de vendedores ambulantes 
que recorren las calles de Lagos (Nigeria), en estaciones de autobús y en los 
atascos de tráfico; y lo venden como un bocadillo y así han sido vendidas 
durante 40 años.  Se trata de un plan de negocios para esta empresa.” 
(Neuwirth 2012)7 
En su discurso pone en evidencia el otro gran problema de la economía informal              
–otorgándoles a los negocios formales cierto derecho a quejarse–, que es que no pagan 
sus impuestos. Neuwirth se pregunta si está bien culpar y juzgar únicamente a estos 
pequeños actores, y se responde poniendo como clarísimo ejemplo a la multinacional 
alemana SIEMENS, la cual durante un período entre el 2001 y el 2007 gastó 1.9 billones 
de dólares en sobornos, mismos que lógicamente no son declarados, tampoco pagan 
impuestos y generan una economía informal a este nivel, pues, sin singularizar a 
SIEMENS, y según sus palabras, todo el mundo lo  hace. 
 
" ... Todos nos estamos centrando en la economía de lujo que está valorada en 
1,5 trillones de dólares cada año, y eso es una gran cantidad de dinero, ¿no?. 
Eso es tres veces el Producto Interno Bruto de Suiza.  Así que es vasta.  Pero 
debería venir con un asterisco y el asterisco es que excluye a los dos tercios de 
los trabajadores del mundo.  1.8 billones de personas en todo el mundo 
trabajan en la economía no regulada e informal.  Eso es un número enorme, y 
¿qué significa eso?  bueno, significa que si se unirían en un solo sistema político, 
un país, llamémoslo “The United Street Sellers Republic”, la USSR, o 
"Bazaaristan", sería valorado en 10 trillones de dólares cada año y eso lo 
convertiría en la segunda economía más grande del mundo después de los 
Estados Unidos "(Neuwirth 2012)8 
                                                            
7 Cita en idioma original: “Big businesses have recognized this […]. The Gala Sausage Roll is a product 
that´s made by a global company called UAC Food, that is active throughout Africa and the Middle East, 
but the Gala Sausage Roll is not sold in stores. UAC Foods has recognized that it won´t sell if it´s in stores. 
It´s only sold by a phalanx of street hawkers who run around the streets of Lagos (Nigeria) at bus stations 
and in traffic jams and sell it as a snack and it´s been sold that way for 40 years. It’s a business plan for a 
corporation.”(Neuwirth 2012) 
 
8 Cita en idioma original: “…We are all focusing on the luxury economy. It´s worth 1.5 trillion dollars every 
year, and that´s a vast amount of money, right?.  That´s three times the Gross Domestic Product of 
Switzerland.  So it´s vast. But it should come with an asterisk, and the asterisk is that it excludes two thirds 
of the workers of the world. 1.8 billion people around the world work in the economy that is unregulated 
and informal. That’s a huge number, and what does that mean? Well, it means if it where united in a 
single political system, one country, call it “the United Street Sellers Republic”, the U.S.S.R or 
“Bazaaristan”, it would be worth 10 trillion dollars every year and that would make it the second largest 
economy in the world after the Unites States”(Neuwirth 2012) 
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La Influencia de la Venta Ambulante en el Espacio Público 
 
No es casual que Walter Benjamin9, cuando escribe su diario personal durante su 
estadía en Moscú, el cual sería publicado luego de su muerte, hiciera anotaciones 
específicas y detalladas de los vendedores ambulantes que va encontrando en las calles 
al hacer sus paseos y diligencias. El filósofo Benjamin se valía de la observación de la 
vida de las ciudades para plasmar en sus textos, testimonios de la historia, la política y la 
cultura de su tiempo. En su diario comenta de forma franca y despojada de filtros lo que 
le importa y lo que llama su atención, entonces así describe a los vendedores, sus 
nacionalidades, los productos que se venden, la frecuencia con que aparecen, dónde 
aparecen y la forma silenciosa, susurrada y casi suplicante con la que se presentan casi 
siempre para pasar inadvertidos ante su ilegalidad. 
“…y también los vendedores callejeros aparecen cada día en un lugar diferente 
al que se les ha sido destinado. Todo: crema de zapatos, libros ilustrados, 
objetos de escritorio, tartas, pan e incluso pañuelos, se vende en plena calle, 
como si en vez de un invierno moscovita de 25° bajo cero, reinase un verano 
napolitano.”(Benjamin 1990) 
Los textos de Walter Benjamin han despertado interés en más autores, que al hacer 
análisis de la economía informal o callejera, los han tomado como referente.  Aquí se ha 
de nombrar a libros como:  Post-it City, Ciudades Ocasionales, del cual se hablará más 
adelante, y el paper:  La Economía Callejera en las Ciudades Contemporáneas, 
elaborado por Julia Cervantes, arquitecta colaboradora en la Escuela Politécnica 
Superior de Arquitectura de la Universidad de Alicante.  Este paper, siendo una 
recopilación de visiones económicas y sociales sobre lo que implica la economía 
informal de la venta ambulante, de los beneficios urbanísticos y de la capacidad de 
adaptación y resiliencia del sector, además sirvió de guía hacia muchos otros referentes, 
incluidos también en este TFM. 
 
Julia Cervantes relaciona no solamente las características de los lugares donde se 
desarrolla y se vuelve pertinente la venta callejera, sino que a su vez observa al 
individuo y al colectivo que realiza y goza de esta actividad, describiendo el efecto que 
tiene este intercambio. 
 
“La calle, en el momento que aparece el vendedor ambulante, deja de ser una 
zona de paso y se transforma en un punto de encuentro entre el viandante y la 
identidad de la sociedad a la que pertenece. […] 
En el mercadillo, la relación comprador-vendedor y persona-producto/servicio 
es más directa que la que se produce en un centro comercial, por ejemplo, y 
está ligada a los afectos y al imaginario colectivo.”(Cervantes Corazzina 2014) 
 
                                                            
9 Walter Benjamin: (1892 - 1940) Filósofo y crítico alemán.  Recoge en un diario su estancia de dos meses 
en Moscú desde diciembre de 1926 a enero de 1927.  
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Entonces asegura que esta ocupación de suelo de un mercadillo, o la aparición en el 
espacio público de un vendedor, genera transformaciones, temporales pero 
sustanciales.  La vida y los recorridos habituales de los habitantes se interrumpen o se 
modifican.  Sin embargo, cuando esto ha sido asumido y apropiado, es recibido con 
naturalidad y agrado y se vuelve parte de la dinámica de la escena pública. 
 
“Se observa entonces que la sociedad tolera las alteraciones que produce la 
venta ambulante en el tejido urbano; es consciente de su temporalidad y la 
entiende como una entidad propia que beneficia al colectivo.”(Cervantes 
Corazzina 2014) 
 
También, toma en cuenta los medios de los que se valen estos actores, para 
materializarse en el escenario urbano:  a través de un toldo, de una prenda de vestir, de 
un contenedor especial para sus productos o incluso artefactos para protegerse del 
clima, que acaban transformándose en el perfecto distintivo que los identifica y los 
diferencia. Dejan de ser anónimos para ser partes reconocibles de la identidad local. 10  
 
Hasta el momento, estos referentes enmarcan ampliamente la tendencia de Food 
Trucks en la que se ha de profundizar, al entrar en materia propiamente dicha de este 
TFM.  Es posible decir que un Food Truck es un contenedor para un vendedor callejero y 
sus productos, el cual lo hace reconocible y distinguible; es un contenedor móvil que le 
permite la temporalidad y variabilidad de sus ocupaciones y es además un contenedor 
avanzado y funcional que admite una relación directa entre el vendedor y el 
consumidor y también con el proceso de producción. 
 
Volviendo a las generalidades, es muy importante con relación a este TFM, como bien 
menciona el profesor Tomás Cano Campos11 en su artículo para el INAP sobre las 
autorizaciones municipales de venta ambulante, que mediante y alrededor de estos 
intercambios itinerantes y móviles, se crean espacios de ocio significativos, espacios de 
socialización intercultural y permite una cercanía entre el consumidor y el vendedor 
(muchas veces también productor), potenciando las relaciones sociales y mejorando la 
vida en las ciudades, permitiendo una solvencia económica de venta y adquisición a 
precios moderados y, a su vez, mejorando las condiciones de vida de los involucrados.  
La actividad que realizan tiene la capacidad de regenerar y reactivar espacios 
abandonados o indefinidos de las ciudades.  De ahí la importancia de que tengan cabida 
y un suelo, y el derecho al uso del espacio y de las infraestructuras públicas.  Cabe 
mencionar en este punto, y de acuerdo a Tomas Cano, que la venta ambulante 
prácticamente no ha sido regulada, sino hasta tiempos recientes; a lo largo de los años 
ha sido organizada administrativamente en el ámbito municipal.  En España, la primera 
                                                            
10 Julia Cervantes Corazzina, 2014. La Economía Callejera en las Ciudades Contemporáneas. Las Redes 
Efímeras de Venta Ambulante como Modelo para la Reconstrucción de lo Urbano. Innovación e 
Investigación en Arquitectura y Territorio, vol. 2 [en línea], 1-19.  
Disponible en: http://rua.ua.es/dspace/handle/10045/42271 
11 Tomas Cano Campos: Profesor Titular de Derecho Administrativo de la Universidad Complutense de 
Madrid. 
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normativa válida se da con el Real Decreto 1010, del 5 de junio de 1985, por el que se 
regula el ejercicio de determinadas modalidades de venta fuera de un establecimiento 
comercial permanente, y el cual se mantuvo vigente hasta marzo de 2010.  Fue 
reformada por la Ley 1/2010, del 1 de marzo de 2010, en la que, en el Artículo 53, la 
define como la realizada por comerciantes fuera de un establecimiento comercial 
permanente y, en el Artículo 54, establece la necesidad de una autorización municipal 
previa para su ejercicio. 12 
Actualmente el escenario para la venta ambulante, en muchas ciudades españolas y 
específicamente en Barcelona, es confuso, pues prohíbe la venta ambulante libre y 
solamente reconoce a un limitado grupo de vendedores de acuerdo a tipología de 
producto, temporalidad o estación del año; luego, también permite la presencia 
periódica de vendedores en mercadillos o eventos específicos que acompañen (y 
complementen) una fiesta u otro evento cultural.  Los Food Trucks, por supuesto, no 
entran en la lista de vendedores ambulantes autorizados y exclusivamente se les 
permite su funcionamiento dentro de mercadillos y de eventos organizados y/o 
autorizados por el Ayuntamiento.  
“¿Qué cabe entender por espacio público? […].  Ese espacio solo existe como 
resultado de los transcursos que no dejan de atravesarlo y agitarlo y que, 
haciéndolo, lo dotan de valor tanto práctico como simbólico.  En tanto espacio 
de todos, no podría ser objeto de posesión, pero sí de apropiación. […] –la 
Administración, que entiende lo público como lo que le pertenece– puede 
considerar inaceptables e inadecuados –es decir inapropiados– ciertos usos que 
no se adecuan a sus expectativas de modelación de lo que deberían ser los 
escenarios sociales por excelencia.”(Delgado 2008)  
Tal como se expone en el tercer episodio del libro Rehabitar en Nueve Episodios, La 
Calle, nuestros espacios públicos y calles se asemejan más a infraestructuras y no a 
lugares, son especializados, concretos para la actividad decidida por el planificador; para 
el coche, para la bicicleta, para el peatón, para estacionar, para sentarse, para jugar, no 
permiten una simultaneidad de usos, ni dan cabida a la improvisación ni a las iniciativas 
personales o colectivas.  La domesticación de la calle, que se plantea como solución, 
promueve la inclusión de actividades y elementos domésticos que la rehabitan y la 
acercan a una condición de lugar:  lugar de estancia, de intercambio y de conexión a la 
vez.13  Si nuevamente hablamos, específicamente de los Food Trucks, cocinar y comer 
¿no son acaso actividades totalmente domésticas?.  
“Realizar en la calle una actividad que normalmente haríamos en casa es la 
forma más simple de domesticación”(Monteys et al. 2012)  
                                                            
12 Tomás Cano Campos, 2012. Las Autorizaciones Municipales para el Ejercicio de la Venta Ambulante: Su 
Confuso Fundamento. INAP [en línea], 10. Disponible en:  
 http://laadministracionaldia.inap.es/noticia.aso?id=1057283 (Cano Campos 2012) 
13 Xavier Monteys, Magda Mària, Pere Fuertes, Anna Puigjaner, Roer Sauquet, Carles Marcos, Eduard 
Callís, Carlos Fdez Rovira, 2012. Rehabitar en Nueve Episodios. Barcelona: UPC , Ministerio de Fomento, 
95 - 139  
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Si se integrara la ideología de “Shared Space” que se maneja ya en varias ciudades 
europeas, desarrollada por Hans Monderman,14 que libera de definiciones, 
jerarquizaciones y obstáculos a los espacios públicos, y alienta a los usuarios a 
compartir, ceder y respetar un espacio que es de todos, se podría responder de mejor 
manera, con normativas y políticas, a las necesidades urbanas y sociales de las ciudades 
españolas.  
El mercado de Oshodi, en Lagos, Nigeria, es un ejemplo de la capacidad que el comercio 
informal tiene para transformar y relacionarse con un espacio, con una infraestructura, 
con una ciudad.  Toma lugar en medio de autopistas no funcionales, inacabadas y 
convierte el no lugar, en productividad.  
El libro Mutaciones, que recoge los estudios de Rem Koolhaas con su grupo de trabajo, 
Harvard Project On The City,15 muestra una documentación crítica de esta ciudad y 
aborda específicamente el mercado de Oshodi.  Lagos es una ciudad que carece casi 
completamente de las infraestructuras, sistemas e instalaciones que definen en sí a una 
ciudad, según el urbanismo contemporáneo de occidente.  La ambigüedad de la 
propiedad privada y pública y la falta de zonificaciones, empujan a los habitantes, a los 
mercados y a los medios de transporte a ocupar, expandir, transformar, redefinir y, a su 
modo, perfeccionar las infraestructuras y espacios de la ciudad, y así funciona, y 
funciona para más de 15 millones de personas. 
“Es el mercado más vivo de todo Lagos y puede que de toda Nigeria. […] el 
diseño ´incompleto´ de Oshodi incrementa en cierto modo el número de 
actividades que puede alojar. […] una compleja superposición de programas: 
una estación de tren, varias estaciones de autobuses urbanos y suburbanos, 
paradas de camioneros, multitud de mercadillos, garajes para coches, una 
escuela, al menos una iglesia y cientos, si no miles, de tenderetes. […] tiene un 
efecto perjudicial sobre el tráfico metropolitano durante las horas punta.  Pero 
valorado en otros términos de eficiencia […] es enormemente funcional:   su 
´no-ir´ convierte la congestión en destino.”(Koolhaas y Harvard Project On the 
City 2000) 
Curiosamente, Oshodi y los tantos otros escenarios similares que hay en Lagos, 
constituyen ocupaciones temporales y legales, autorizadas por sus propietarios y el 
gobierno a cambio de ciertos impuestos; son, en realidad, un recubrimiento temporal o 
removible del tejido estructural de la ciudad. 16 Sin embargo, a lo largo de los años, 
planificadores y geógrafos han considerado a Oshodi como el símbolo de la  
disfuncionalidad, para planes en los que tiene prioridad el ferrocarril y la movilidad 
vehicular.16 
                                                            
14  Hans Monderman (1945 - 2008) Holandés, innovador ingeniero de tráfico en carreteras. Su enfoque de 
diseño fue el concepto de "Shared Space” o “espacio compartido”, un enfoque de diseño urbano que 
busca minimizar demarcaciones entre el tráfico vehicular y el peatonal. 
15 Rem Koolhaas: Arquitecto holandés nacido en 1944. Profesor de la universidad de Harvard donde 
conduce el programa de investigacion Project on the City, investigando las cambiantes condiciones 
urbanas alrededor del mundo. 
16 Rem Koolhaas y Harvard Project on the City, 2000. Lagos. Mutaciones. ACTAR, arc en reve centre 
d´architecture, 650 - 700.  
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Imagen 1: Oshodi Market, TED 
Fuente: Robert Neuwirth, 2012. The power of informal Economy, TED. 
 
“Jorge Luis Borges tenía una historia llamada “El Aleph”, y El Aleph es un punto 
en el mundo en donde absolutamente todo existe y para mí, esta Imagen es un 
punto en el mundo en donde absolutamente todo existe.”(Neuwirth 2012)17 
Para el año 2000, Oshodi entra en la lista negra de los expertos en tráfico de LAWMA 
(Lagos State Waste Management Authority), razón por la cual se inicia un largo proceso 
de readquisición de los terrenos por parte de la Corporación Ferroviaria Nigeriana.  Para 
el año 2009 el cambio era radical, la congestión desapareció, pero desde este punto de 
vista, también la gente, la vida y el lugar. 
 
     
Fotografías 1 y 2: Oshodi Market, antes y ahora. 
Fuente: Jide Salu,2009.18 
                                                            
17 Cita en idioma original: “Jorge Luis Borges had a story called “The Aleph” and The Aleph is a point in the 
world where absolutely everything exists and for me, this image is a point in the world where absolutely 
everything exists.” (Neuwirth 2012) 
18 Jide Salu, 2009. Diary of a Nigerian Returnee Through the Lens. [en línea], Disponible en: 
 http://babajidesalu.blogspot.com.es/2009/01/oshodi-before-and-after.html. (Salu 2009) 
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Derechos de Apropiación y la Ciudad Post-it  
 
Post-it City: ciudades ocasionales, es un libro que recoge la exposición que llevó este 
nombre realizada en Barcelona en el año 2008, a través de la presentación de proyectos 
nacionales e internacionales y de la participación de varios autores, se genera una 
reflexión sobre los conflictos de la ciudad actual y su realidad globalizada.  Abarca las 
acciones temporales, las rupturas transitorias, la variabilidad de funciones, la 
multiplicidad, la mutación, todos los elemento urbanos móviles y efímeros que generan 
estas ciudades ocasionales, mientras que los autores debaten de lo que se debe y se 
puede y no, hacer en ellas. 
Giovanni La Varra,19 como autor del término Post-it City,20 dice que hay tres cosas 
características en los comportamientos Post-it:  primero, que a menudo se construyen 
con materiales de desecho, residuos y sobras; recuperando objetos abandonados para 
un nuevo uso y que se adaptan a las infraestructuras urbanas existentes, 
optimizándolas; se valen de la autoconstrucción, son desmontables y portátiles y que, 
por lo tanto, son “sostenibles”.  
La segunda cosa es que son sensores de la calidad de vida urbana, la existencia de estos 
comportamientos indican que hay intercambio, acogida, fertilidad y éstas son señales 
de que la ciudad vive, se proyecta, se autocritica y por lo tanto, tiene la capacidad de 
encontrar soluciones. 
Y la última cosa es que son “laboratorios de socialidad”.  Cada comportamiento Post-it 
es diferente y cada uno transforma y plasma en la ciudad unas relaciones, una formas 
de habitar, unas estructuras de intercambio y un lenguaje de acuerdo a su ocasión21.  
“Como un texto lleno de post-it, la ciudad contemporánea está ocupada 
temporalmente por comportamientos que no dejan rastro –como tampoco lo 
dejan los post-it en los libros–, que aparecen y desaparecen de modo 
recurrente, que tienen sus formas de comunicación y de atracción pero que 
cada vez resultan más difíciles de ignorar”. (La Varra 2008) 
Estas características de ciudad tienen también una relación con los conceptos del 
urbanismo experiencial de las teorías de Henri Lefebvre.22  Contrapuesto al urbanismo 
tradicional occidental, cree en la democracia y en el derecho de los habitantes a decidir 
                                                            
19 Giovanni La Varra: Arquitecto nacido en Milán (1967). Doctor en planificación territorial. Profesor de 
diseño urbano en la Facultad de Arquitectura del Politécnico de Milán y en la de Artes de la Universidad 
Estatal de Milán. 
20 El concepto Post-it city fue acuñado para designar distintas ocupaciones temporales del espacio 
público, las cuales generan una nueva forma de urbanismo, de estética y de arquitectura.  Al igual que 
un post-it, estas ciudades aparecen y desaparecen sin dejar un rastro visible, aunque sí ideológico o 
sociológico.  Las ciudades Post-it tienen una función estructural efímera, sus caracteristicas le permiten 
descategorizar todos los prejuicios a la hora de usar el espacio público; es decir, cómo y cuándp 
comportarse. 
21 Giovanni La Varra. 2008. POST-IT CITY. El último Espacio Público de la Ciudad Contemporánea. Post-It 
City. Ciudades Ocasionales, 180 – 181. 
22 Henri Lefebvre: Francés (1901-1991) fue un filósofo marxista, además de intelectual, geógrafo, 
sociólogo y crítico literario. 
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sobre el uso de los espacios y la infraestructura, en crear utopías experimentales que se 
retroalimentan y se transforman, en lugar de atender a planes rígidos insostenibles, 
elaborados por profesionales que jamás regresan a aprender lecciones. 
“Ni el arquitecto, ni el urbanista, ni sociólogo, ni el economista, ni el filósofo o el 
político pueden sacar de la nada por decreto formas y relaciones nuevas.  Para 
precisar diríamos que el arquitecto al igual que el sociólogo, no tienen poderes 
de un taumaturgo.  Las relaciones sociales no las crea ni el uno, ni el otro.  En 
determinadas condiciones favorables, ayudan a las tendencias a formularse 
(tomar forma).  Únicamente la vida social (la praxis) en su capacidad global 
posee estos poderes.  O no los posee.  Las personas antes mencionadas, (…) 
pueden allanar el camino; pueden también proponer, ensayar, preparar formas. 
Y también (y sobre todo) inventariar la experiencia adquirida, sacar la lección de 
los fracasos…”(Lefebvre 1978) 
 
Antecedentes 
Origen y Actualidad del Street Food y los Food Trucks 
 
Hay quienes aseguran que el origen del Street 
Food y de los Food Trucks, similares a como los 
conocemos en la actualidad, surgen en Reino 
Unido en el período de la Segunda Guerra 
Mundial.   Las operaciones militares eran tan 
cambiantes, que las bases militares eran 
reubicadas muy a menudo, resultándoles más 
práctico servir la comida a los soldados, desde 
los mismos camiones en que la transportaban, 
en lugar de construir –para  luego destruir– 
cantinas en cada lugar al que iban.23  
Otra creencia es que esta corriente se originó en 
los ranchos de Texas a finales de siglo XIX; al 
tener al ganado y sus cowboys esparcidos por los 
amplios y extensos terrenos y, ya que los trenes 
no llegaban a todos los puntos de la geografía, 
en 1866 un ganadero llamado Charles 
Goodnight, compró un antiguo vagón de tren y lo 
llenó de comida, agua y leña y así, allá a donde 
                                                            
23 
CARMEN 2015. El Food Truck llega a España Desde el Mundo Anglosajón. Flus Viajes [en línea]. [Consulta: 14 agosto 
2015]. Disponible en: http://www.flusviajes.com/estados-unidos/food-truck-llega-espana-desde-mundo-anglosajon/. 
(Carmen 2015) 
Imágen 2: Food Truck Evolution 
Fuente: https://www.pinterest.com/pin 
/467459636298350936/ 
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iba, cocinaba comida caliente para sus cowboys.24  Años más tarde, en 1872, en Rhode 
Island, Walter Scott empezó a vender comida a los trabajadores nocturnos de la ciudad 
desde un vagón tirado por caballos y, en 1891, Charles Palmer de Massachusetts, 
obtuvo la primera patente para la producción comercial de este tipo de vagones a los 
que llamaban “fancy night cafes” y “night lunch wagons”.25 
 
 
Imagen 3:  Night Lunch Wagon 
Fuente: Spencer, 2014.26  
 
Y aunque durante el siglo XX se mantiene su existencia, principalmente entre las ferias 
nómadas y entre los gitanos, la actual tendencia en las ciudades resurge en el 2007, en 
Nueva York, a raíz de la recesión económica.  Las altas tasas de desempleo y la 
disminución del poder de adquisición, impulsaron a chefs y otros gastrónomos a 
emprender proyectos callejeros por no poder permitirse mayores inversiones, pero con 
el valor agregado de ofrecer un concepto gastronómico atractivo, con diseño y comida 
de alta calidad.27  Actualmente, en Estados Unidos y buena parte de Europa, han ido 
evolucionando de moda a tendencia y, al parecer, tienen un futuro para nada 
despreciable.  En España, los festivales gastronómicos de Street Food, forman ya parte 
de la agenda de fin de semana.  
Paralelamente, en varios países como los latinoamericanos, el concepto de las 
caravanas de comida no se han desarrollado de la misma manera, y así es como llegan a 
nuestros días:  la comida que se ofrece no es gourmet ni innovadora, se enfoca a la 
                                                            
24 LAMAGA COMUNICA 2015. Origen de los Food Trucks, ¡el fenómeno foodie por excelencia!. BCN foodie 
Guide [en línea]. [Consulta: 14 agosto 2015]. Disponible en: http://bcnfoodieguide.com/origen-de-los-
food-trucks-el-fenomeno-foodie-por-excelencia/.(Lamaga Comunica 2015) 
25 WIKIPEDIACONTRIBUTORS 2015. Diner. Wikipedia, The free Encyclopedia [en línea]. [Consulta: 14 
agosto 2015]. Disponible en: 
 https://en.wikipedia.org/w/index.php?title=Diner&oldid=676015521.(Wikipedia Contributors 2015) 
26 SPENCER 2014. Posts About Trolley on Diner Hunter. wordpress.com [en línea]. [Consulta: 21 agosto 
2015]. Disponible en: http://dinerhunter.com/tag/trolley/. (Spencer 2014) 
27 Ídem 24 
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comida típica del lugar y el diseño de la caravana no responde a otra cosa que a su 
función.  Se podría decir que existe el concepto de comida callejera y que también ha 
tenido un papel importante en escenarios de crisis económicas, pero no ha llegado el 
fenómeno Food Truck a las calles.  Y sin embargo, en estos países está más presente y 
abundante, sus sabores y locaciones han formado parte de la identidad local y del 
imaginario colectivo por muchos años ya.  Por ejemplo en la ciudad de Quito, Ecuador, 
al solo decir “Las Tripas de la Floresta” se sabe que se está hablando de pequeños 
puestos móviles en los que se cocina y se vende “tripa mishqui” (chinchulines en idioma 
kichwa) y que se los encuentra en el parque del barrio La Floresta.  Pero apenas se 
puede decir que el concepto Food Truck gourmet, está llegando.  
 
 
Fotografía 3: Las Tripas de la Floresta 
Fuente: Archivo Movil, 2012.28 
 
Volviendo al contexto que interesa a este TFM, en Barcelona los Food Trucks están 
surgiendo dentro de limitados espacios, pues la normativa prohíbe la preparación y 
venta de comida a pie de calle –siempre  con sus excepciones–, pero, no tienen 
problema en formar parte de mercadillos, festivales autorizados o eventos privados. En 
el marco de los últimos dos años, no han faltado iniciativas por parte de diversos 
sectores, donde los Food Trucks se han dado a conocer y han tomado fuerza:  festivales 
gastronómicos, mercadillos de todo tipo, festivales de música, fiestas populares.  Casi 
todos los eventos culturales y de ocio con grandes proyecciones de asistencia en la 
ciudad, tienden actualmente a solucionar la demanda de alimento con la presencia de 
Food Trucks.  
Pero estos escenarios públicos o privados en los que se desenvuelven son temporales, 
algunos repetitivos y periódicos, otros únicos y esporádicos, y no brindan la continuidad 
necesaria para impregnar su marca en el imaginario colectivo, o de asociar sus sabores 
                                                            
28 Archivomovil 2012. No Lugar - Arte Contemporáneo.  wordpress.com [en línea]. [Consulta: 21 agosto 
2015]. Disponible en: http://nolugar.org/2012/03/22/registro-estudio-abierto-archivo-movil/. 
 (Archivomovil 2012) 
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con un lugar –o varios lugares–.  Gracias a las redes sociales tienen una plataforma 
donde promocionarse continuamente y compartir su ubicación, próximos eventos y 
menú con sus clientes.  Esta herramienta se vuelve mucho más poderosa y permanente 
si no se la utiliza únicamente para compartir información comercial, si no para crear una 
red de intercambio de interés, que refuercen el concepto del proyecto y que cree 
conexiones con las personas que los visitan; así por ejemplo, las cuentas de Twitter y 
Facebook se llenan también de artículos sobre gastronomía, música, ocio y cultura, 
relacionada a la naturaleza o la nacionalidad de la oferta del Food Truck.  
 
 
Imagen 4: Pagina Web de un Food Truck 
Fuente: http://www.rooftopsmokehouse.com/offering/ 
 
Es importante hacer una distinción en este punto, pues el mundo barcelonés del Street 
Food y de los Food Trucks no es homogéneo.  De acuerdo a lo que la autora ha podido 
observar y conocer, existen varias formas, al menos cuatro, de poner en marcha un 
proyecto Food Truck: 
La primera y quizás la más común: como gastrónomo emprendedor, propietario del 
vehículo y del concepto o marca de comida. 
La segunda es igual, pero sin ser propietario del Food Truck, valiéndose de los que 
existen para alquiler, cada vez que participan en un evento o contrato. 
La tercera es, en cambio, como propietario del vehículo Food Truck y lucrar del alquiler. 
En general son personas que comparten la visión y objetivos para el desarrollo del 
sector. 
 Y la cuarta, y no menos popular, como extensión de un comercio sedentario 
(restaurante tradicional), como estrategia para tener mayor exposición de marca y 
atraer clientela al local.  En esta opción no suelen ser propietarios de Food Truck sino 
arrendatarios. 
La otra parte del medio de los Food Trucks y Street Food, al menos en Barcelona, le 
corresponde a quienes propician los escenarios y crean la demanda de presencia de 
éstos.  Así mismo, vale hacer una distinción de, al menos dos, aproximaciones que 
existen:  
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La una, como organizadores, con la ayuda de patrocinadores, que promueven festivales 
gastronómicos de Street Food, a los cuales complementan con presentaciones 
musicales o actividades familiares.  
Y la otra, como contratantes de un servicio de alimentación que complementa y cubre 
la demanda de un evento de otra índole, y que prevé una masiva asistencia de 
personas, llamémoslos, mercadillos especializados, conciertos o fiestas populares. 
 
 
Capítulo 1 
1.1  Los Food Trucks de Barcelona 
 
No se ha podido determinar la cantidad de Food Trucks que existen actualmente en 
Barcelona. Por su actual “ilegalidad” y por no ser considerados como actores 
económicos fijos de la ciudad, no ha sido posible encontrar un censo o la publicación de 
un registro de vendedores que se dedican a esta tipo de actividad.  Pero, sabiendo que 
son capaces de dar abasto a tres festivales gastronómicos en un fin de semana,29 y 
tomando en cuenta que, en cada escenario se presentan siempre entre quince y 
veinticinco Food Trucks, a más de los eventos privados o corporativos que puedan 
existir en el mismo periodo, podemos calcular que han de existir no menos de sesenta 
conceptos que participen habitualmente.  
Parte de la información que a continuación aquí se presenta, ha sido recopilada por 
medio de entrevistas realizadas a diferentes personajes, propietarios de Food Trucks 
que dan servicio y participan en los diferentes y limitados escenarios donde les es 
permitido operar en Barcelona.  Estos personajes han de ser presentados y descritos en 
el desarrollo de este capítulo.  También se incluye la información pública recuperada a 
través de las redes sociales donde, como se mencionó anteriormente, se promocionan y 
se dan a conocer y de los múltiples reportajes, artículos de prensa, blogs y demás 
publicaciones que se han generado respecto de esta tendencia. 
En general, estos personajes que han servido de fuente de información, son chefs, son 
amantes de la cocina, son emprendedores, son gestores  que han encontrado en esta 
forma de comercio, un medio para hacer y llevar a cabo sus proyectos.  Como ya se 
mencionó, los Food Trucks en Barcelona han crecido de ser moda, a tendencia y las 
proyecciones de sus involucrados auguran su afianzamiento.  Se han generado 
agrupaciones y asociaciones, no solo en Barcelona, también en Madrid o Valencia, que 
se organizan para presionar a los Ayuntamientos a que generen las modificaciones de 
normativas que les otorguen libertades y una apropiada regulación.  
                                                            
29 Sábado 16 de mayo 2015: Van Van Market en Montjuïc con 25 Food Trucks, Eat Street en Glories con 
15 Food Trucks y Eat Street en Parc del Forum con 11 Food Trucks; 51 Food Trucks en total trabajando al 
tiempo. 
 19 
 
1.2   Las Entrevistas 
  
Para el desarrollo de este TFM, primero se asistió a los eventos que tuvieron pie entre 
los meses de abril, mayo y junio, y posteriormente se tomó contacto con varias de las 
marcas y conceptos que se observaron como habituales en los eventos.   Así es como se 
realizaron una serie de entrevistas a los personajes generadores o representantes de 
estos proyectos.  Unas, a los chefs propietarios de Food Trucks y otras, a los 
propietarios de Food Trucks de alquiler.  Los resultados de las entrevistas son bastante 
distintos unos de otros, a pesar de que todos se desenvuelven en el mismo medio y 
bajo las mismas reglas.  Por eso se ha considerado que la mejor forma de describir, 
presentar y analizar a los Food Trucks de Barcelona, es a través de un relato de lo que 
en cada entrevista30 se expresó sobre el proyecto, acompañándolas de fichas 
ilustrativas y esquemas analíticos de las características espaciales y formales de estos 
elementos.  
1.2.1 Caravan Made:  Silvia Cabra  - Entrevista 30 de Julio 2015 
Silvia Cabra junto con su pareja Javi Rus, propietarios del Food Truck y concepto 
llamado Caravan Made, empezaron a funcionar en febrero del 2014 y lo definen como 
un proyecto gastronómico alternativo.  
Javi, estudió en la escuela de Hostelería Hofmann de Barcelona y viene del mundo de 
los restaurantes; después de esta experiencia decidió emprender su propio camino y 
comprar la caravana.  Silvia también fue a la escuela Hofmann para estudiar pastelería 
pero además es Licenciada en Publicidad y Relaciones Públicas y, hasta hace poco, 
combinaba sus dos trabajos: en una agencia de publicidad y en la caravana.  Ahora ha 
dejado la agencia y en la caravana se dedica a la comida y a la comunicación del 
proyecto.31 
No es un Food Truck propiamente dicho, en realidad es una caravana tipo remolque, es 
un modelo de los años 70, de la marca TRIGANO, que compraron en un taller, entre una 
variedad de caravanas antiguas. Ésta estaba bastante bien conservada pero necesitó 
varias reformas, no solo de pintura e Imagen exterior, sino que el interior  estaba 
adecuado a una función distinta, sus anteriores dueños la usaban para viajes y contaba 
con una cama e instalaciones para ese uso.  El proceso del proyecto Caravan Made en 
general ha sido muy personal, muchas de las reparaciones y adecuaciones de la 
caravana han sido realizadas por ellos mismos, disminuyendo así un poco los costos de 
mano de obra y de la inversión inicial.  Con el tiempo, han ido permitiéndose mejoras 
realizadas por profesionales y gastos en mantenimientos menores.  
                                                            
30 Ver anexo 1 que contiene banco de preguntas aplicadas en las entrevistas. 
31 Silvia Cabra, Javi Rus. 2015. Caravan Made. [en línea]. [Consulta: 19 agosto 2015]. Disponible en: 
http://www.caravanmade.com/. (Cabra y Rus 2015) 
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Fotografía 4: Silvia en Caravan Made 
Fuente: Caravan Made. https://www.facebook.com/caravanmade/photos_stream 
 
Las caravanas tienen la ventaja de no tener un sistema mecánico complejo o costoso de 
mantener pero, en cambio, no tienen la autonomía de auto-transportarse; en este 
proyecto dependen de una furgoneta que, a la vez, les da soporte durante los eventos 
para el almacenamiento y transporte de materiales o productos que en la pequeña 
caravana no caben.  Esa furgoneta cuenta con todos los permisos y licencias normales 
de un vehículo de esas características, la caravana por su parte, por no tener un peso 
mayor a 750 Kg, la norma no le exige matricularse, únicamente ha requerido obtener el 
carnet ITV32 de vehículo histórico. 
En Caravan Made les gusta cocinar, hacen bocadillos gourmet, vegetarianos y no. 
Ofrecen tres o cuatro variedades en cada evento, únicamente con productos de 
temporada, siempre con producto fresco y en su mayoría de proximidad,33 se aseguran 
del origen de todos sus productos, conocen a todos sus proveedores.   
La caravana tiene adaptada equipos básicos: una nevera, una plancha a gas y una mesa 
de preparación con pozuelos para ingredientes y salsas; cuenta con varios 
tomacorrientes en los que conectan sanducheras y ollas eléctricas, pero esto no 
conforma una cocina en donde se puedan preparar todos los platos que ofrecen.  En  la 
caravana, lo que se hace durante los eventos, son procesos de calentamiento, montaje 
y emplatado.  En la plancha tuestan el pan o terminan la cocción de alguna de las carnes 
y las ollas únicamente se usan para calentar.  Las recetas son preparadas y luego 
empacadas al vacío, en una cocina profesional ubicada en el Raval que pertenece a un 
espacio comunitario compartido llamado L`Obrador, en donde varios profesionales de 
distintas ramas, tal como ellos, desarrollan sus proyectos.  La cocina es compartida con 
                                                            
32 Carnet de inspección Técnica de Vehículos.  La ITV es una inspección a la cual deben someterse todos 
los vehículos, cada cierto tiempo, para acreditar que reúnen las condiciones técnicas necesarias para la 
circulación. 
33 Producto de proximidad: hace referencia a la distancia que recorren los alimentos desde el lugar de 
producción hasta que llegan al consumidor y se trata de una dimensión utilizada en el estudio del 
impacto ambiental o huella ecológica de los alimentos. 
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otros emprendedores de Food Trucks que, al igual que Caravan Made, son bastante 
conocidos en los eventos Barceloneses:  EUREKA Street Food, la Creperie Mariöne, y 
una productora de mermeladas artesanales, un poco externa al mundo del Street Food.  
Está definida como la primera cocina compartida de la ciudad.   
Cuando Silvia y Javi empezaron, tenían en mente enfocarse en contratos privados, sin 
saber que el mundo de los eventos públicos con Street Food iba a tomar tanta fuerza en 
Barcelona.  Actualmente se dedican a las dos cosas y así mantienen su agenda ocupada 
y un equilibrio en sus finanzas, pues el mundo de eventos privados, es menos 
arriesgado en el sentido que es un contrato con pago fijo; con la experiencia han 
aprendido a calcular correctamente todos los gastos involucrados, y así ya no se 
enfrentan a pérdidas monetarias.  En esta gama han tenido la oportunidad de realizar 
fiestas de temporada, almuerzos de pueblo, bodas y caterings de distintas empresas. 
Por otro lado, en el mundo de los eventos públicos, se inicia con una inversión fuerte de 
gastos por participación y de compra y producción de los productos, y luego han de 
depender totalmente del éxito de las ventas y de la acogida del evento en sí, en cuyo 
caso son escenarios bastante rentables, pero en caso de fracaso, las pérdidas son 
también considerables. 
A futuro, no tienen un especial interés en que se dé una modificación de la normativa 
en Barcelona para operar en la calles, temen que de esta manera decaiga el interés de 
los clientes y dejen de consumir.  Silvia asegura que, en el momento que esto suceda, 
consideraran la viabilidad de acuerdo a las condiciones y al costo de las licencias que se 
impongan, las locaciones que sean asignadas y sin olvidarse de que aquello traerá 
muchas regulaciones para los vehículos y sus instalaciones.  Probablemente la caravana 
no cumplirá al 100% las demandas y con seguridad tendrán que hacer una nueva 
inversión en ella.  Todo esto determinará la posibilidad de sacar, o no, su proyecto a la 
calle. 
1.2.2  Masala`73:  Jordi Aros - Entrevista 13 de Agosto 2015 
Jordi Aros, es uno de los tres propietarios y de un Food Truck que sirve exclusivamente 
para su concepto de comida hindú llamado MASALA’73.  Es una furgoneta o pequeño 
autobús, marca Mercedez Benz Modelo 406D de 1973.  Jordi y su equipo no llevan 
mucho tiempo en el medio y, hasta el momento, no se ha convertido en un negocio 
rentable que les permita ganancias económicas importantes, como para abandonar sus 
otros trabajos estables. Lo mantienen como un hobbie, con proyecciones de 
crecimiento y consolidación a futuro.  Como cualquier emprendimiento depende de 
trabajo duro y dedicación constante.  Particularmente el negocio de un Food Truck en 
Barcelona, además de la inversión inicial de compra, restauración, adaptación, 
instalaciones, equipamiento, obtención de permisos, licencias y las pólizas de seguros 
del vehículo y del personal que son necesarios para ponerlo en marcha, también 
conlleva muchos otros gastos asociados:  gastos de participación en los eventos, gastos 
de personal, el coste de los alimentos, las mejoras y los mantenimientos o reparaciones 
que periódicamente se deba hacer al vehículo.  
 22 
 
El autobús fue adquirido en Cádiz, anteriormente pertenecía a un profesor de deportes 
acuáticos que vivía en él, con vista al mar. Atravesó un proceso de seis meses de 
restauración estética y funcional radical, la parte mecánica aún continúa en procesos de 
mejora; en la actualidad está en condiciones para circular por cualquier vía de España, 
cuenta con el carnet de la ITV al día como vehículo-tienda con instalación de gas y 
cumple con toda normativa requerida. 
 
 
Fotografía 5: Masala`73 en un evento 
Fuente: Masala`73, https://www.facebook.com/masala73/photos_stream 
 
El Food Truck está equipado con dos neveras de frío positivo, esto significa que tienen 
una autonomía de cinco horas sin conexión eléctrica, lo que les permite no romper la 
cadena de frío de los alimentos durante los transportes hacia los eventos.  Además, 
cuenta con una plancha y cocina con conexión a gas, homologada con el boletín oficial 
de instalación de gas, fregadero, ollas eléctricas, dispensador de cerveza y varios 
tomacorrientes eléctricos 220V, para equipos más pequeños. 
Ya que la tendencia actual de Food Trucks exige que el concepto de comida que ofrece 
no sea usual, el equipo de Masala´73 creó un concepto de comida artesanal y ecológica, 
inspirada en recetas de la India, los famosos Kati Rolls de Mumbai.  El pan “Chapati” que 
usan para enrollar, es preparado a mano con harinas ecológicas.  En cada evento 
ofrecen alrededor de tres variedades de enrollados que cambian según la temporada. 
Todos sus platos son preparados dentro del Food Truck, a excepción del pan y del 
confitado de las carnes que lo hacen en un espacio de cocina fijo con hornos y demás 
equipos necesarios.  Las carnes pre-cocidas son empacadas al vacío, con esto, más la 
continuidad de la cadena de frío, garantizan de alguna forma, la salud alimentaria de sus 
platos.  En cuanto al resto de ingredientes, las verduras que utilizan, por ejemplo, son 
siempre de proximidad y de ellos tienen un registro de seguimiento desde el productor 
hasta el momento en que se venden.  Esto forma parte de la normativa de manejo de 
alimentos, al igual que el control del Ph del agua, pues en caso de intoxicación o 
contaminación, se debe poder localizar el origen del problema. 
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Masala´73 participa regularmente en los eventos públicos de Barcelona y no se cierra a 
contratos privados dentro de Catalunya, aunque Jordi menciona que, hasta el 
momento, no han tenido ocasión en este campo.  En cuanto a la rentabilidad del 
negocio en eventos, comenta que en su situación, lo que logran es cubrir costes; 
considera que se podrá hablar de rentabilidad en el momento en que un cambio de 
normativa, permita la libertad de operación de Food Trucks fuera de eventos, esto es, 
en las calles.  Sin embargo, teme que al suceder esto, se dé un declive en el sector, pues 
considera que se puede perder la calidad de la comida y de los conceptos, por la 
necesidad de bajar precios, debido a la competencia.  El equipo de Masala`73 cree 
verdaderamente en este formato de comercio, aseguran tener una propuesta 
innovadora, diferente y honesta que va a crecer poco a poco. 
1.2.3  La Furgonette:  Moira McIntyre  - Entrevista 15 de Julio 2015 
Moira McIntyre es una emprendedora que ha optado por la categoría del alquiler de 
Food Trucks.  Es propietaria del proyecto “La Furgonette”, en la actualidad cuenta con 
dos furgonetas de la marca y modelo CITROEN HY de los años 50, ambas furgonetas son 
iguales y están restauradas, decoradas y equipadas de la misma manera; según Moira el 
cliente es prácticamente incapaz de distinguir la una de la otra, pero sea cual sea, tienen 
siempre exactamente lo que esperan, siendo éste el concepto e Imagen que maneja en 
su negocio. 
La inspiración de Moira para su proyecto, nace de una empresa en Valencia que había 
sido una de las primeras en dedicarse a esto; mientras buscaba un campo adecuado 
para hacer un emprendimiento, le resultó una buena idea aplicarlo en el medio 
barcelonés que aún no estaba desarrollado.  
Empezó con solo una furgoneta que compró a través de una empresa, que le ayudó con 
la importación desde Francia del vehículo específico que ella quería; además de la 
restauración completa, incluida la mecánica, adaptaron el espacio interior y se hicieron 
cargo de las licencias y 
matriculación; por lo tanto, es 
un vehículo apto para circular 
por las calles.  No obstante, hay 
ciertos desplazamientos que 
prefiere realizarlos sobre una 
grúa por ser grandes distancias, 
y así se preservar la mecánica 
del vehículo y evitar costos 
fuertes de mantenimiento, pero 
consecuentemente en esos 
casos, se incrementa 
considerablemente el costo del 
alquiler para el cliente.  
 Fotografía 6: La Furgonette alquilada a Eroski 
Fuente: La Furgonette,  
https://www.facebook.com/lafurgonette/photos_stream 
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“La Furgonette” no es un concepto exclusivo para Street Food, Moira alquila sus 
furgonetas también para otros usos, razón por la cual el mobiliario y equipamiento 
interior no es especializado para cocina.  Únicamente cuenta con un refrigerador y un 
fregadero y suficientes tomacorrientes como para poner una plancha eléctrica, 
licuadoras, batidoras, o cualquier equipo eléctrico de acuerdo a la actividad. Los 
mesones son de madera y cuenta con una vitrina de vidrio para exhibir en el frente. 
El costo base del alquiler de la furgoneta es de €500 euros al día, pero a mayor número 
de días de alquiler, los costos diarios se reducen, se contabilizan y cobran solo los días 
efectivos que el Food Truck estará funcionando y, en caso de necesitar días de montaje 
anticipado y desmontaje, se cobra un monto simbólico.  A Moira no le interesa recargar 
ni perjudicar al cliente, pero durante esos días tampoco  puede alquilársela a nadie más 
y entonces deja de producir para su negocio.  Es muy consciente que además del 
alquiler del vehículo, los Food Trucks deben invertir en el costo de participación en el 
evento y la compra de productos, entonces intenta no perjudicarlos con costos no 
amortizables. 
1.2.4  L`Estafette:  Fernanda Muñoz - Entrevista 21 de Julio 2015 
Fernanda Muñoz es una arquitecta que forma parte de una empresa de diseño e 
interiorismo llamado EME Concepts - Emotional Spaces, y a la vez, es propietaria del 
proyecto “L`Estafette”, una furgoneta de alquiler adaptada para Food Truck y otros 
varios usos.  La furgoneta es en realidad una extensión o un servicio más de la empresa 
EME.  La idea nació de la relación que tienen con marcas de ropa y tiendas que han 
empezado a pedirles diseños y asesorías para una tendencia nueva del formato “POP-
UP Store”34 en Barcelona.  A raíz de la investigación que en EME realizan sobre este tipo 
de eventos en otras partes del mundo, se han encontrado con que muchas veces se 
acompañan de una oferta de ocio, lúdica o gastronómica, y es ahí donde aparecen los 
Food Trucks.  
La furgoneta es de la marca Renault, modelo Estafette del año 1979, fue comprada de 
casualidad en un deshuesadero de vehículos.  La mecánica de la furgoneta estaba en 
muy buenas condiciones, intuitivamente empezaron a restaurarla y la pintaron, en un 
inicio con la idea de usarla únicamente como escenario Pop-Up, no especializado en 
comida; al poco tiempo, se dio cuenta de la demanda que tenían los Food Trucks y 
decidiendo incorporarla como uno más de sus servicios, adaptaron la furgoneta con 
mobiliario que pudiera servir para Food Truck o no.  Por lo tanto, no está equipada pero 
cuenta con espacios destinados para un refrigerador y congelador pequeños y 
tomacorrientes por todas partes para enchufar cualquier tipo de equipo eléctrico de 
cocina; la alimentación eléctrica es externa y las instalaciones no son autónomas.                                             
                                                            
34 POP-UP Store: Tiendas efímeras, son la expresión de una tendencia de espacios de ventas a corto plazo. 
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Fotografía 7: L`Estafette 
Fuente: L´Estafette, https://www.facebook.com/Truckexperience/photos_stream 
 
Cuenta con la matriculación y licencias de vehículo histórico y es apto para movilizarse 
libremente.  En general, Fernanda prefiere alquilarla para locaciones no alejadas, a las 
que la pueda llevar rodando y no con grúa, pues los costos de transporte asistido son 
bastante altos y le quita rentabilidad al negocio.  
El costo de alquiler es de €350 euros al día, únicamente hay incrementos de costo en 
los casos en que por gran kilometraje de recorrido hasta el evento, cobra un monto 
proporcional al transporte. 
Fernanda menciona que, además del aporte que hace “L`Estafette” a su empresa como 
un servicio para ofrecer a sus clientes, a raíz de este proyecto ha nacido para la empresa 
otro servicio más, el de diseño, restauración y adaptación de Food Trucks.  Clientes y 
colegas que han conocido en el medio y que han comprado una furgoneta, ahora 
solicitan sus servicios para ponerlas en marcha. 
Fernanda, que ha investigado mucho sobre esta tendencia y sobre el Pop-Up, con 
referentes en muchas partes del mundo, considera que el escenario de Barcelona a 
futuro, en caso de cambio de normativa, tiene posibilidades de desarrollarse en 
espacios como, por ejemplo, la Diagonal, donde antes  el Ayuntamiento llevaba a cabo 
el proyecto “Domingos de los Peatones”, y se propiciaban estas apariciones temporales.  
En la playa de Barcelona se podría sectorizar para no competir con los chiringuitos que 
ya existen y la monopolizan.  Y también en espacios comerciales alejados, como el 
parking de La Maquinista,35 que es un espacio exterior enorme que no cuenta con 
ningún servicio; es un lugar desértico pero con posibilidades para estas apariciones 
efímeras. 
 
1.3  Análisis de Forma y Función 
 
A continuación se expone, mediante gráficos un análisis de la forma y eficiencia del 
espacio en los distintos de Food Trucks presentados anteriormente.  
                                                            
35 La Maquinista es un centro comercial ubicado en distrito de San Andreu de Barcelona, es el centro 
comercial más grande de Cataluña y uno de los mayores de España. 
CARAVAN MADE
Built in 1970
Marca / Modelo:  Caravana Trigano
Año: 1970
Costo de compra y restauración:
€10.000 EUR (aprox) incluyendo mejo-
ras hasta la fecha.
La caravana cuenta con carnet de ITV 
histórica.
Requiere del apoyo de una furgoneta 
para transportarse, la cual cuenta con 
todos los permisos vehiculares al día 
para circulación. 
 
Área ú?l Interior:  6.75 m2
Altura libre interior: 1.90 m
Equipos y Materiales:
1 Frigorífico pequeño bajo mesón.
1 Plancha a gas
1 Mini split de aire acondicionado.
2 Ollas eléctricas
Mesones y estanterias altas de madera 
en 3 costados.
Conexión electrica: 220V.
Conexión de gas: Bombona de gas 
butano.
Modalidad de Negocio:  
De uso exclusivo para el concep-
to de Street Food Caravan Made.
Usos:
Par?cipa en eventos gastronómi-
cos, fiestas privadas, caterings y 
bodas.
Dentro y fuera de Barcelona.
Fuente: Lorena Burbano de Lara, 2015
Frente
Lateral 
Exterior
Interior
Interior
Transporte
MASALA´73
Indian Street Food
Marca / Modelo: Mercedes 
Benz, 406D.
Año: 1973
El Food Truck cuenta con carnet 
de ITV de vehículo-?enda. Tiene 
los permisos vehiculares al día 
para circulación. 
 
Área ú?l Interior:  7.70 m2
Altura libre interior: 1.85 m.
Equipos y Materiales:
2 neveras de frío posi?vo.
1 Plancha a gas
1 Cocina a gas
2 Ollas eléctricas
1 Fregadero
1 Dispensador de cerveza
Mesones de acero inoxidable en 
3 costados.
Conexión electrica: 220V.
Conexión de gas: Bombona de 
gas butano.
Modalidad de Negocio:  
Vehìculo-?enda de uso 
exclusivo para el concepto 
de Street Food hindú 
MASALA´73.
Usos:
Par?cipa en eventos 
gastronómicos públicos, 
fiestas     populares    y    
fes?vales musicales.
Dentro  y  fuera  de  Barce-
lona.
Fuente: Lorena Burbano de Lara, 2015
“La Furgone?e”
Pop-Up  Events
Marca /Modelo:  Citroen HY
Año: 1951
Costo de compra y restauración:
€ 20.000 EUR (aprox)
Cuenta con todos los permisos 
vehiculares al día para circulación. 
Para distancias muy largas se trans-
porta en grua por razones de 
preservación y redución de costos de 
mantenimiento.
  
Área ú?l Interior:  4.15 m2
Altura libre interior: 1.80 m
Equipos y Materiales:
1 Frigorífico pequeño bajo mesón.
1 Fregadero de un pozo con sistema 
de bomba eléctrica y tanques para 
10 Lts.
Mesones de madera a 3 costados.
Exhibidor de vidrio al frente.
Conexión electrica: 220V.
6 puntos de tomacorriente.
Conexiòn de gas: No aplica. 
Modalidad de negocio:  
Vehìculo de alquiler  para 
eventos dentro y fuera de BCN. 
Costo alquiler: €500 EUR+iva/día
Usos:
Food Truck en eventos
Promoción de marcas
Tienda Pop-Up 
Escenogra?a vintage en bodas
Dj y eventos de música
PLANTA
ELEVACIÓN FRONTAL
ELEVACIÓN LATERAL
Exterior Fuente Gráficos: Moira McIntyre
Interior / Equipos Food Truck Food Truck
Food Truck
Promo Marca
DJ - Música Transporte en Grúa
2.43 0.60
0.1  0.2              0.5                             1                                                                 2 m.
“L´Estafe?e”
Truck Expereience
Marca /Modelo:  Citroen Estafe?e
Año: 1979
Costo de compra y restauración:
€ 10.000 EUR (aprox)
Cuenta con todos los permisos 
vehiculares al día para circulación. 
Para distancias muy largas se trans-
porta en grua por razones de 
preservación y redución de costos de 
mantenimiento.
Área ú?l Interior:  4.70 m2
Altura libre interior: 1.90 m
Equipos y Materiales:
Mesones y estanterias altas y bajas 
de madera a 2 costados.
No esta equipada pero cuenta con 
espacio para frigorífico y congelador  
bajo mesón.
Conexión electrica:   220V.
Conexión de gas:   No aplica
Modalidad de negocio:  
Vehículo de alquiler para eventos o 
mercadillos preferiblemente dentro 
de Barcelona.
Costo de alquiler: €350 EUR+iva/día
Usos:
Food Truck en eventos,  fiestas 
privadas, promoción de marcas y 
productos, ?enda Pop-Up,  publici-
dad y fotogra?a.
Fuente: Lorena Burbano de Lara, 2015
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1.4  Conclusiones  
 
Dejando de lado las limitaciones urbanas, es importante destacar sus atributos sociales, 
urbanísticos, formales y funcionales y, por sobre todo, aquellos atributos sostenibles 
que más adelante justificarán su pertinencia. 
Un Food Truck es un vehículo tipo furgón, o una caravana, o remolque, que puede ser 
nuevo, aunque en su mayoría son usados e incluso históricos.  Ya sea por restauración o 
adaptación y con excepciones más modernas que ya son fabricados para esta propia 
función, este vehículo se convierte en un elemento arquitectónico, un espacio, una 
habitación. 
La restauración y adaptación de los vehículos es un proceso que se hace profesional o 
intuitivamente; ya que no existe normativa que los regule, no tienen una base de 
requisitos que cumplir pero intentan adecuar espacios cómodos que les permitan tener 
una correcta manipulación de los alimentos.  
 De acuerdo a la oferta de producto final y del equipamiento y espacio, el Food Truck 
puede ser funcionalmente autónomo y, por lo tanto, cien por ciento efímero y 
adaptable a cualquier escenario, o puede requerir de un espacio más permanente que 
dé soporte a sus funciones para pre-producción y almacenamiento, por ejemplo, una 
cocina tradicional en un edificio o un trastero. 
Gracias a esa característica propia del comercio ambulante de tener la capacidad de 
transportarse, ya sea autónomamente, asistida por otro vehículo o incluso por piezas, 
los  Food Trucks pueden estar y dar servicio en varios lugares; así, a diferencia de los 
modelos sedentarios de comercio, el concepto y el servicio que brindan, no tiene la 
necesidad de replicarse ni de construir más arquitectura, a donde vayan.  En otras 
palabras, utilizan eficientemente su espacio y recursos, generan iniciativas compartidas 
de espacios tradicionales de producción y también reducen el derroche de recursos.  
Un Food Truck genera cambios de uso a dos niveles:  un cambio de uso en el vehículo, 
que no tiene por qué ser exclusivo para cocina y por lo tanto pueden ser muchos 
cambios de usos; y un cambio de uso en el espacio donde opera, en el espacio público o 
en las infraestructuras urbanas que, con su presencia, adquieren una condición de lugar 
de destino o estancia.  Encajan en la ideología de Domesticar la Calle,36 propiciando 
actividades que generalmente son domésticas, en el ámbito público. 
Los procesos de restauración de los vehículos, no son solo funcionales o mecánicos; es 
muy importante la parte estética, pues éstos se convierten en la identidad del proyecto, 
y el proyecto para tener éxito, debe poder atraer gente y mantener consumidores. 
Entonces, se valen de las características adaptables y móviles para abarcar más 
mercado, pero necesitan de una imagen que sea reconocible en los distintos escenarios 
en que se presenten. 
                                                            
36 Se refiere al episodio 3 del Libro Rehabitar en Nueve Episodios. 
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Los conceptos de comida son conscientes y respetuosos con el medio ambiente, en su 
mayoría trabajan con productos de proximidad, de temporada, orgánicos y artesanales. 
Siguen y controlan los productos desde su origen. 
Es un modelo comercial-económico que permite un desarrollo y crecimiento, tanto para 
pequeños emprendedores, como para grandes marcas. Crea empleos, directa e 
indirectamente.  Este sector puede involucrar y beneficiar a múltiples profesionales y a 
otros sectores:  gastrónomos, chefs y aficionados a la cocina, mecánicos que restauren 
y mantengan los vehículos, diseñadores que den forma a las marcas y conceptos, 
proveedores de material desechable como platos y cubiertos (los cuales en su mayoría 
son reciclables, no de plástico), gestores de eventos, informáticos que crean y manejan 
sus páginas web. 
El campo y los escenarios en los que se desarrollan en la actualidad de Barcelona son 
limitados y pueden conllevar muchos riesgos, a pesar de esto se mantienen y crecen.  El 
cambio de normativa en Barcelona preocupa en el sentido de una posible sobre oferta, 
que disminuya el interés y el consumo; están conscientes que se necesitará una 
correcta y responsable regulación, pero de cualquier forma, es un cambio que esperan 
que suceda. 
Gráficamente se puede observar que las adecuaciones de los vehículos, para este nuevo 
uso, no siguen ningún patrón claro, ni estándar; cada ejemplo tiene sus características 
de acuerdo al modelo del vehículo y a las actividades que se realizan dentro.  Se 
desarrollan en un área interior útil de entre 4 y 7 m2 y tienen una altura libre interior no 
menor a 1.80 m. 
 
 
Capítulo 2 
2.1  El Street Food de Barcelona  
 
Mucha de la información que se expondrá en este capítulo también se ha obtenido por 
medio de entrevistas a los representantes de las empresas u organizaciones promotoras 
de los eventos que dan cabida a los Food Trucks. De igual manera, la información será 
presentada a través del relato de estas entrevistas.37 Además se incluirá información 
pública recuperada a través de las redes sociales y páginas web, de los múltiples 
reportajes, artículos de prensa, blogs y otras publicaciones, además de las impresiones 
personales de la autora al asistir a algunos de los eventos, completando con fichas, 
diagramas y mapeos de éstos. 
En Barcelona, en la actualidad, se ha de nombrar a dos claros organizadores de 
festivales gastronómicos que tienen un formato de mercadillo periódico. El Van Van 
Market con su mercado Gastronómada y la revista BCN MES con los eventos Eat Street. 
                                                            
37 Ver Anexo 2 que contiene el banco de preguntas aplicadas en las entrevistas 
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Estos festivales no tienen una locación fija, cada edición se desarrolla en un nuevo 
escenario de la ciudad.  Estos escenarios pueden ser espacios públicos o de propiedad 
privada y su elección depende de la coordinación de sus organizadores con el 
Ayuntamiento o el propietario correspondiente.  Xavier Boneta,38 representante del 
proyecto Van Van Market menciona que en el proceso de elección de locaciones para 
cada edición, influye que éstas tengan una buena accesibilidad y que no estén 
demasiado alejadas de los centros de actividad de la ciudad; pero, también es 
determinante la singularidad que puedan tener, ya que han de ser lugares con 
capacidad de convocar y atraer al mayor número de gente.  Por su parte, Linda Silva,39 
productora de Eat Street, asegura que la elección de una locación no es un proceso 
simple; ya sean espacios públicos o privados, siempre se requiere obtener los permisos 
correspondientes del Ayuntamiento y esto en sí, es un proceso que conlleva tiempo y 
recursos. Otro factor decisivo es el de inversión económica, ya que cada escenario 
responde a determinadas tarifas por arriendo o uso y ocupación, estos costes 
dependen también de la superficie necesaria para la realización del evento.  
Por el contrario, la  gran variedad de mercadillos, festivales, eventos culturales y de ocio 
a los cuales los Food Trucks asisten como complemento suelen realizase en lugares más 
determinados y repetitivos:   algunos ejemplos son los mercados de diseño, como el 
Palo Alto Market que dispone de un espacio propio y privado en Poble Nou; mercados 
de artículos de segunda mano como Demanoenmano que se realiza alternadamente en 
el CCCB (Centro Cultural Contemporáneo de Barcelona) y en los jardines de la 
Universidad de Barcelona; festivales musicales como el Primavera Sound que tiene una 
frecuencia anual en el Parc del Forum; e incluso eventos promovidos por el 
Ayuntamiento como las Festes de la Mercè que concentra en el Parc de la Ciutadella 
gran parte de las actividades y oferta.  
El último escenario donde se desarrollan en la actualidad es el ámbito privado:  muchos 
tienen contratos para bodas, eventos empresariales, fiestas privadas, lanzamientos de 
productos de alguna marca, inauguraciones, entre otros.   
En los cuadros a continuación, se señalan las frecuencias de los diversos eventos antes 
mencionados; es una matriz de correspondencias de fechas, locaciones y eventos, 
durante un periodo comprendido desde el inicio del 2014, hasta el mes de septiembre 
del año en curso. Luego, esta matriz arroja resultados anuales de la cantidad de días de 
funcionamiento de cada promotor de eventos, la cantidad de días de uso de cada 
locación, y la cantidad de días al mes y al año en que hay eventos.  Se observa un claro 
incremento, de 60 días de eventos con presencia de Food Trucks en el 2014, a 102 días, 
en lo que va del 2015.  
  
 
                                                            
38 Xavier Boneta, Representante del proyecto Van Van Market, es un profesional en Ciencias Políticas y 
Administración, con un máster en Gestión Pública. Paralelamente trabaja en la Diputación de Barcelona. 
La entrevista se realizó el 7 de julio de 2015  
39 Linda Silva, Productora del proyecto Eat Street, posee una licenciatura en Periodismo y paralelamente 
es autora de artículos para la Revista BCN Mes. La entrevista se realizó el 20 de julio de 2015  
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2.2  Las Entrevistas 
2.2.1  Van Van Market:  Xavier Boneta – Entrevista 6 de julio de 2015 
Van Van es un mercado gastronómada (término fusión entre gastronomía y nómada) 
que une la cultura gastronómica con la cultura de uso y disfrute del espacio público.  La 
variable selección gastronómica y la naturaleza itinerante del mercado lo convierten en 
una exposición ambulante de vehículos antiguos y comida de calidad de diferentes 
nacionalidades, desde cocina mediterránea hasta mexicana, china, tailandesa, o 
peruana. Y, además, es ecológica y de proximidad, respetuosa con el medio ambiente, 
de temporada y saludable.40 
 
 
Fotografía 8: Van Van Market en Sabadell 
Fuente: Van Van Market, http://www.vanvanmarket.com/language/es/. 
 
Xavier Boneta, como representante de Van Van Market, explica que la locación del 
evento es una de las cosas que influyen en el éxito y gracias a las buenas relaciones con 
el Ayuntamiento, han tenido la oportunidad de estar en escenarios que convocan a 
mucha gente.  
Desde que iniciaron este proyecto en Septiembre del 2014, con la invitación a participar 
en el programa de Festes de la Mercé en Parc de la Ciutadella, señala que fue el 
Ayuntamiento quien los invitó a ser parte de las actividades para festejar la 
inauguración del nuevo espacio en Plaça de les Glories Catalanes, y también los invitó a 
ser parte de la Nit dels Museus, montando su mercadillo en el Castell de Montjuïc, lugar 
muy visitado por turistas a diario. Todo esto con la idea de atraer al castillo y al museo a 
los habitantes de la ciudad, que curiosamente, muchos no conocen y no los visitan 
habitualmente.  Xavier considera que el proyecto de Van Van tiene de esta forma, un 
sentido de recuperación y de apropiación de los espacios para uso ciudadano, a través 
de la gastronomía y de la fiesta popular, pues los mercados de Van Van son eventos de 
entrada gratuita y libre.  
                                                            
40 vanvanmarket.com.[en línea] 2015. [Consulta: 20 agosto 2015]. Disponible en: 
 http://www.vanvanmarket.com/language/es/.  (vanvanmarket.com 2015) 
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La locación quizás más emblemática hasta el momento, ha sido la plaza de toros “La 
Monumental” que es un equipamiento de la ciudad, actualmente de propiedad privada, 
que llevaba cerrada al público por muchos años41 y las reacciones de quienes fueron al 
evento, al mirarla y emocionarse de poder conocer un lugar tan singular, les motiva a 
seguir propiciando estos encuentros con su proyecto.  
La locación del evento tiene siempre un costo de alquiler o de tasas por uso de la vía 
pública, costos de gestión y de consumos energéticos asociados a las actividades y por 
tanto, a cada Food Truck se le pide un pago por participación; en el caso de Van Van es 
un costo fijo, independiente del costo de la locación, de €200 euros al día, y 
generalmente son eventos de dos días en fines de semana.  Xavier asegura que este 
pago se usa para cubrir únicamente el gasto energético, el resto de costos del evento, 
que además incluyen, la música, el mobiliario, la publicidad y promoción, seguridad, 
limpieza, entre otros, son asumidos por Van Van y los financian gracias a los 
patrocinadores y con la venta de bebidas, pues los Food Trucks tienen como condición 
de participación no vender bebidas, solamente comida.  Van Van no lucra ni comisiona 
de las ventas que puedan tener los Food Trucks durante el evento, esas ganancias 
corresponden a cada participante en su totalidad; así, el riesgo para participantes y 
organizadores es compartido.  Menciona que han habido ediciones en las que solo han 
logrado cubrir gastos y otras en las que incluso han tenido pérdidas.  
En cada uno de sus eventos participan un mínimo de quince Food Trucks; según Xavier, 
el proceso de selección es cada vez más complicado por la multiplicación de opciones, 
sin embargo, esto a la vez les permite elevar los estándares de calidad y ofrecer una 
amplia variedad de conceptos de comida que no se solapan entre ellos; de todas formas 
durante cada evento, se controla la calidad del producto final y así deciden si el 
concepto repite o no, en una próxima edición.  
Hay otras cuatro exigencias, por normativa, para que puedan participar en un evento 
como Van Van; 1.  Todos quienes trabajen en el Food Truck deben estar debidamente 
registrados en la seguridad social. 2.  Todos deben tener carnet de manipulador de 
alimentos.42 3.  Deben contar con una póliza de seguro de responsabilidad a terceros.  Y, 
4.  Deben estar inscritos en el registro de sanidad de la Agencia de Salud Pública de 
Barcelona. Se entiende que éstas los vuelven susceptibles a inspecciones y controles de 
sus procesos y Food Trucks en sí. 
Por su parte, Van Van como organizador, también requiere obtener licencias de 
funcionamiento, contar con personal técnico capacitado y licenciado en sus respectivas 
áreas, un seguro a terceros, en función de la estimación de asistentes han de hacer un 
                                                            
41 La Monumental fue la última plaza donde se celebraron corridas de toros en Cataluña. El Parlamento 
de Cataluña, tras una votación por propuesta popular, prohibió los espectáculos taurinos el 28 de julio de 
2010. Desde entonces es propiedad de la familia Balañá, pero Casa Matilla la administra y lucra de ella, es 
destinada actualmente a eventos musicales, deportivos y espectáculos circenses, eventos siempre de 
pago. 
42 En España, el Real Decreto 109/2010, de 5 de febrero de 2010, obliga a las empresas alimentarias a 
garantizar la higiene alimentaria.  Las empresas son responsables de la capacitación de sus trabajadores, 
que ha de ser teórica y práctica, que les acredite con el Certificado de Manipulador de Alimentos. 
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plan de autoprotección, y tomar una serie de medidas de seguridad, por ejemplo, 
contar con una ambulancia dentro del recinto o en las inmediaciones del evento. 
El Ayuntamiento, en cuanto al manejo de los desechos generados en el evento, exige 
únicamente llevar acabo la recogida selectiva, pero contradictoriamente, es el mismo 
Ayuntamiento quien les dota de los contenedores de basura para los eventos y no 
contemplan estas medidas; entregan un tipo único de contenedor que no permite 
separar residuos.  Van Van está trabajando para organizar esta tarea de una manera 
más eficiente.             
    
 
Fotografía 9: contenedores de basura 
Fuente: Lorena Burbano de Lara, archivo personal. 
 
El cambio de normativa en Barcelona tarde o temprano se dará, según Xavier.  
Considera que en Barcelona los Food Trucks podrían funcionar bastante bien, lo 
importante es generar una regulación con un poco de finura, identificando la oferta y 
tipologías permisibles, las zonas de la ciudad y los horarios en los que tiene sentido que 
funcionen.  Para él, está claro que en Ciutat Vella o en el Eixample no tendrían cabida, 
pues son zonas con gran densidad de población, pero también con una enorme oferta 
vinculada a la hostelería y restauración; en cada esquina se puede encontrar un 
establecimiento de éstos y, más allá de lo pintorescos que pueden ser los Food Trucks, 
pueden no tener ningún valor añadido.  Asegura que existen muchas zonas en las que 
harían total sentido.  Ejemplifica cuatro zonas:  1.  Las zonas hospitalarias, porque 
tienen gran cantidad de personal y visitantes y, en general, cuentan únicamente con el 
servicio de una cafetería de mala calidad y precios altos.  2.  Las zonas industriales, que 
albergan una gran población flotante, dentro de los horarios de funcionamiento y 
quedan vacíos durante las noches y fines de semanas, por tanto, no hay una oferta 
gastronómica adecuada por la poca rentabilidad del sector; allí la presencia de Food 
Trucks que puedan trasladarse a otra zona durante las horas que no hay demanda, tiene 
mucho sentido.  3. La zona universitaria en la Diagonal que tiene una gran 
concentración de alumnos y profesorado, pero la oferta gastronómica únicamente está 
conformada por las diferentes cafeterías de baja calidad y que funcionan bajo un 
modelo de monopolio, y  4.  Las inmediaciones de los estadios deportivos en los días 
que hayan partidos.  
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Se permite hacer una analogía con el proceso de regulación de los músicos callejeros en 
Barcelona, quienes trabajaban de forma, digamos, ilegal y sin criterios claros de 
locaciones, provocando molestias y afectando a terceros; en un inicio, el Ayuntamiento 
al no saber cómo manejarlo, los prohibió, pero luego logró identificar una serie de 
espacios que se suponían óptimos para estos actores y, a partir de esto, pudieron 
regular a los músicos registrados y determinar quiénes, cuándo y dónde trabajan.  
Xavier sugiere una aproximación similar para regular la presencia de Food Trucks en la 
ciudad. 
 
2.2.2  Eat Street:  Linda Silva - Entrevista 20 de julio de 2015 
Linda Silva es escritora en la revista independiente BCN MES, publica artículos de 
actualidad y gastronomía de la ciudad de Barcelona, y desde este cargo se ha 
convertido en la promotora del proyecto EAT STREET.  
Eat Street es un festival gastronómico de Street Food  de calidad, diversidad y precios 
asequibles, cuenta con una comunidad de chefs independientes y proyectos 
gastronómicos asociados de más de cuarenta integrantes; el festival se da 
periódicamente en diversos escenarios de la ciudad y busca demostrar que el Street 
Food no es una competencia, es más bien una alternativa comercial que requiere una 
baja cantidad de recursos y que logra dar un giro de 360° grados a la forma de 
ocupación del espacio urbano.  
La idea nace de querer animar a la 
variada e internacional comunidad 
gastronómica subscrita a la revista; 
deciden plantear un evento para 
promocionarlos y ver qué resultados 
obtienen, inspirados en la tendencia 
del Street Food que el equipo venía 
observando en sus viajes a otras 
ciudades europeas y de Estados 
Unidos.  Lanzaron la convocatoria en el 
2014 y enseguida tuvo acogida, 
recibieron también muchas peticiones 
de gente de fuera de la comunidad que 
quería participar y apoyar un evento 
así, que consideraban le hacía falta a 
Barcelona.  A partir de ese primer 
evento han intentado mantener una 
periodicidad constante de seis eventos 
al año, trabajando duro para coordinar 
con el Ayuntamiento y obtener los 
permisos necesarios.  
Imagen 5: Poster Eat Street Abril 2015 
Fuente: Eat Street 
https://www.facebook.com/eatstreetbarcelona/photos/ 
 39 
 
Una de las trabas que tienen es cuando proponen eventos en el espacio público:  el 
Ayuntamiento pide una actividad complementaria, tipo mercadillo o festival con otro 
enfoque, ya que la comida callejera está prohibida por normativa en Barcelona, y 
entonces no se otorgan permisos para eventos puramente gastronómicos.  Dentro de 
espacios privados sí es posible desarrollarlo así  y obtener los permisos.   
Linda indica que estos eventos no se benefician significativamente al estar 
acompañados por otra actividad, normalmente el evento por sí solo ya tiene la 
capacidad de convocatoria necesaria.  En su inauguración en abril del 2014, el evento 
contó con más de tres mil asistentes, en el 2015, el evento de aniversario registró más 
de diez y seis mil asistentes, que es muchísimo para un solo día de evento.                       
Otro de los requisitos para la obtención de los permisos y las licencias para el evento es 
la aprobación de un mapa del lugar a ocupar, en el que se debe marcar la distribución 
de stands y mobiliario y el plan de autoprotección, indicando las salidas de emergencia, 
entradas de bomberos, primeros auxilios, ambulancia y demás, aun cuando el evento se 
desarrolle en un espacio público totalmente abierto. 
Por su parte, Eat Street dota a cada participante de conexión eléctrica, punto de agua 
potable y una nevera instalada dentro del espacio asignado al Food Truck; así mismo, 
exige a los participantes que cumplan con los requisitos necesarios, por normativa y 
estándares de calidad. 
El costo de participación es de €145 euros al día.  Linda menciona que con ese monto se 
cubre el gasto de consumo eléctrico de cada uno, las instalaciones y el uso de la nevera.  
Es una tarifa estándar y fija, el evento no lucra de la participación, ni tampoco de las 
ventas en cada uno de los Food Trucks; su objetivo es compartir la cultura de 
gastronomía callejera con el público. El financiamiento y rentabilidad del evento 
depende de la venta de bebidas y los patrocinadores; como por ejemplo, cerveza 
Moritz, Vinos Marques de Riscal y Dasler (material para eventos).  
La selección de los participantes se la maneja desde la comunidad de subscriptores, 
buscando tener en cada evento un equilibrio de ofertas, sin aceptar que en un mismo 
día, por ejemplo, se presenten tres conceptos de hamburguesas o dos de tacos, y que, 
además, compitan entre ellos; buscan variedad, originalidad y calidad. Constantemente 
lanzan convocatorias para incluir innovadores conceptos en la comunidad. 
 
2.3  Análisis de Función y Ocupación del Espacio 
  
Seguidamente se presenta un mapeo de las locaciones donde se desarrollan  estos 
eventos en Barcelona y luego, mediante gráficos y esquemas, un análisis de cómo se 
gestiona y se usa el espacio, tanto por parte de los Food Trucks, como por parte de los 
asistentes.  
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REGISTRO FOTOGRÁFICO
Locación:
 El Cas?llo de Montjuïc es un equipamiento 
municipal situado sobre en la cumbre de la montaña 
de Montjuïc, a más de 170 metros sobre el nivel del 
mar.  Es una an?gua fortaleza militar con una larga 
historia de cambio de usos; de for?n, a cas?llo, a 
prisión militar, a cuartel.  En la actualidad es un atrac?-
vo turís?co y espacio público para espectáculos, alber-
ga también, un museo con su historia.
Intención:
 Acompañando a la “Nit dels Museus”, impul-
sada por el Ayuntamiento, intenta atraer a la 
población de Barcelona que normalmente no frecuen-
ta el sector, para que conozca, disfrute y se apropie de 
este equipamieno municipal.
Leyenda:
FOOD TRUCKS 
BEBIDAS
AMBULANCIAACCESOS
ESTANCIA
CONSUMIENDO
EN MOVIMIENTO
BASUREROS
ÁREA PRIVADA
ÁREA PÚBLICA
FLUJO INTENSO
FLUJO MEDIO
FLUJO BAJO
MOBILIARIO
TIPO DE EVENTO:   Público y gratuito 
TIPO DE LOCACION:    Recinto cerrado
ATRACCIÓN PRINCIPAL:  Street Food +         
    Nit dels Museus
ASISTENTES:    12.000  aprox.
PARTICIPACION:   20 Food Trucks
ÁREA:    3.500 m2
16 y 17 DE MAYO 2015
CASTELL DE MONTJUÏC
VAN VAN MARKET
MERCAT 
GASTRONÓMADA
QUINTA EDICIÓN 
INTENSIDAD DE FLUJOS PERMANENCIAS EN AFORO MÁXIMO ZONIFICACIÓN
13
ctr
Estadi Olímpic
Castell de 
Montjuïc
UBICACIÓN
DISTRIBUCIÓN
PERMANENCIAS EN AFORO MÁXIMO ZONIFICACIÓNINTENSIDAD DE FLUJOS
DISTRIBUCIÓN
N
10
REGISTRO FOTOGRÁFICO
Locación:
 La Plaza de Toros La Monunmental, es una 
infraestructura que llevaba cerrada al público desde la 
prohibición de la tauromaquia en Barcelona en el 2010, 
desde entonces es propiedad de la familia Balañá y es 
administrada por Casa Ma?lla. Actualmente lucra de ella 
des?nandola a eventos musicales, depor?vos y 
espectáculos circenses y otros eventos, siempre de 
pago.
Intención:
 Atraer a la población y el turismo, con un evento 
gratuito, a conocer y disfrutar de una infraestructura y 
monumento de la ciudad, que de otra forma no les sería 
posible conocer. De esta forma también atraen consumi-
dores y se asegura el exito del evento de Street Food.
Leyenda:
TIPO DE EVENTO:   Público y gratuito 
TIPO DE LOCACIÓN:    Recinto cerrado
ATRACCIÓN PRINCIPAL:  Street Food
ASISTENTES:    20.000  aprox
PARTICIPACIÓN:   20 Food Trucks
ÁREA:    5.000 m2
FOOD TRUCKS 
BEBIDAS
AMBULANCIAACCESOS
ESTANCIA
CONSUMIENDO
EN MOVIMIENTO
BASUREROS
ÁREA PRIVADA
ÁREA PÚBLICA
FLUJO INTENSO
FLUJO MEDIO
FLUJO BAJO
MESAS
25 y 26 DE JUNIO 2015
PLAZA DE TOROS 
“LA MONUMENTAL”
BARCELONA
VAN VAN MARKET
MERCAT GASTRONÓMADA
SEPTIMA EDICIÓN 
UBICACIÓN
REGISTRO FOTOGRÁFICO
Locación:
 En las instalaciones del Terminal de Ferry de 
Transmediterranea ubicada en el muelle de Sant Bertran 
del puerto de Barcelona. Es un espacio industrial a cielo 
abierto, que permite un facil acceso a instalaciones de 
electricidad y agua que los Food Trucks par?cipantes 
requieren.
Intención:
 Aprovechar las caracteris?cas de ubicación, 
superficie y servicios de una infraestructura industrial, 
que  no  ?ene  un  uso  masivo  a  diario  y  potenciarla 
mediante un uso público y dinamico. El evento gastro-
nomico gratuito por sí solo atrae gente, la ubicación 
junto al puerto es un buen complemento.
Leyenda:
TIPO DE EVENTO:   Público y gratuito 
TIPO DE LOCACION:    Recinto cerrado
ATRACCIÓN PRINCIPAL:  Street Food
ASISTENTES:    Abril 16.000  aprox
    Mayo  8.000 aprox
PARTICIPACIÓN:   Abril 22 Food Trucks
    Mayo 25 Food Trucks
ÁREA:     2200 M2
18 DE ABRIL 2015   Y  23 DE MAYO 2015
MOLL DE SANT BERTRAN
EAT STREET
6TA EDICIÓN (ANIVERSARIO) Y  8VA EDICIÓN
12
FOOD TRUCKS 
BEBIDAS
BAÑOS  -  WCACCESOS
ESTANCIA
CONSUMIENDO
EN MOVIMIENTO
BASUREROS
ÁREA PRIVADA
ÁREA PÚBLICA
FLUJO INTENSO
FLUJO MEDIO
FLUJO BAJO
MOBILIARIO
INTENSIDAD DE FLUJOS PERMANENCIAS EN AFORO MÁXIMO ZONIFICACIÓN
DISTRIBUCIÓN
UBICACIÓN
REGISTRO FOTOGRÁFICO
Locación:
 Frente al Museu del Disseny en unas de las 
nuevas area abiertas que las reformas de la Plaça de les 
Glories Catalanes ofrecen a la ciudad, es un espacio 
abierto pero cuenta con una zona cubierta, la cual 
permi?a refugiarse del clima y generar zonas de estancia 
agradable.
Intención: 
 Acompañando a la Nit dels Museus impulsada 
por el Ayuntamiento, se realiza este evento princi-
palemtente nocturno con el fin de proponer un uso 
alterno y favorecer al apropiamiento de un espacio 
público nuevo y atraer gente al museu del disseny parte 
del fes?val.
Leyenda:
TIPO DE EVENTO:   público y gratuito 
TIPO DE LOCACION:    espacio público abierto
ATRACCIÓN PRINCIPAL:  Street Food
ASISTENTES:    5.000 aprox
PARTICIPACIÓN:   15 Food Trucks
ÁREA:    5.000 m2
FOOD TRUCKS 
BEBIDAS
METRO TMBACCESOS
ESTANCIA
CONSUMIENDO
EN MOVIMIENTO
BASUREROS
ÁREA PRIVADA
ÁREA PÚBLICA
FLUJO INTENSO
FLUJO MEDIO
FLUJO BAJO
MOBILIARIO
16 DE MAYO 2015
PLAÇA DE LES GLORIES CATALANES
EAT STREET
 SEPTIMA EDICIÓN
6
DISTRIBUCIÓN
UBICACIÓN
INTENSIDAD DE FLUJOS
PERMANENCIAS EN AFORO MÁXIMO
ZONIFICACIÓN
REGISTR  FOTOGRÁFICO
Fuente: Lorena Burbano de Lara, 2015
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2.4  Conclusiones 
   
Estos eventos tienen dos claros objetivos:  apoyar al sector de Food Truck y Street Food 
y, más ampliamente, a varias actividades lúdicas, culturales y de ocio y, promover 
espacios populares de encuentro e intercambio ocupando las infraestructuras y 
espacios de la ciudad. 
Los espacios en donde se desenvuelven actualmente son limitados y dependen del 
criterio del Ayuntamiento para su aprobación y frecuencia.  En Barcelona, las locaciones 
en espacio público que se autorizan, por el Ayuntamiento, para eventos del tipo 
gastronómico, siempre acompañan a otra fiesta; únicamente las locaciones en recintos 
privados cerrados, son autorizadas para hacer eventos meramente gastronómicos. 
Los eventos se desarrollan en locaciones con áreas entre 2.000 y 5.000 m2, en los que 
reciben entre quince y veinticinco Food Trucks participantes y pueden soportar una 
afluencia de asistentes de  entre 5.000 y 15.000 personas, en promedio al día. 
Buscan escenarios singulares que sean atractivos para la población y ayuden a atraer 
consumidores, que, de cualquier forma, enseñan y provocan usos no habituales de la 
ciudad.  Esto ciertamente incita o inspira más proyectos que favorecen esta apropiación 
de espacios, que domestican la calle y que generan dinámicas de intercambio y 
comunidades respetuosas.  Finalmente los planificadores de las ciudades empezarán a 
entender y optar por un urbanismo más experiencial, adaptable a los cambios y no 
determinado por los ideales del urbanismo tradicional actual. 
El cierto nivel de competencia que existe dentro y entre los eventos, exige estándares 
altos de calidad en los materiales, en los conceptos, en su diseño y en el producto final 
que ofrecen.  Al igual que las exigencias del Ayuntamiento, demandando recogida 
responsable de desechos, seguridad física y sanitaria y responsabilidad hacia terceros. 
Dichos proyectos se han creado con el firme convencimiento de dar apoyo a estos 
pequeños productores y emprendedores, no para lucrar directamente de su trabajo, 
por lo tanto, apoyan también a que se genere las modificaciones de normativa y 
regulaciones necesarias para que la tendencia alcance libertad en las calles. 
La organización y la forma de uso y disposición de elementos sobre el espacio, sigue 
patrones repetitivos en cada evento. El uso es intenso y la multiplicidad de actividades 
que se realizan –descansar, comer, pasear, bailar, conversar– generan interacciones y 
dinámicas que solo son posibles alrededor de estos elementos, productos y servicios. 
Son atractivos y novedosas gracias a su naturaleza espontánea y efímera.  Un día están 
y al otro no, están unos o están otros; o están en otro lugar.  
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Capítulo 3 
3.1 Normativas y Ordenanzas Para la Venta No Sedentaria en España  
 
Manuel Delgado43 en su artículo para el libro de Post-It City, menciona cómo en 
Barcelona, las políticas urbanistas e inmobiliarias, en su afán de luchar contra la 
prostitución, de solucionar el problema de los sin techo y de las invasiones ilegales del 
espacio público o disminuir la delincuencia, han tomado como medida el expulsar o 
desplazar a quienes realizan prácticas incívicas en el espacio público de la ciudad.  Esto 
siempre viene asociado a los extranjeros pobres o los colectivos de migrantes, por 
ejemplo, en base a generalidades y suposiciones, desplazan a todos los pakistaníes por 
venta ilegal de cerveza, a los negro-africanos por tráfico de drogas, a los 
latinoamericanos por merendar y ensuciar las plazas, a los chinos por su costumbre de 
escupir en el suelo y a los europeos del este por generar delincuencia en las calles.  En 
cambio –y guardando las debidas diferencias–, no tachan de incívicos a 
comportamientos inaceptables, como orinar en la calle o impedir el descanso de los 
vecinos, que a diario son protagonizados por turistas o estudiantes extranjeros pero que 
vienen de países ricos y nada marginales.44 (Delgado 2008) 
Entonces, hemos de preguntarnos si están bien orientadas las políticas y los criterios de 
quienes hacen las normativas de ciudad y si sus prioridades son las correctas. 
Este TFM a pesar de reforzarse y respaldarse con toda información relacionada a la 
ocupación y uso de los espacios públicos, en este capítulo ha de enfocarse únicamente 
a la venta no sedentaria de alimentos. 
3.1.1 Barcelona: Normativa y Políticas Urbanas de Venta No Sedentaria y en Mercadillos. 
Aunque en los boletines de normativa de Barcelona no se especifiquen las excepciones 
que se han mencionado con anterioridad para venta de comida a pie de calle, sabemos 
que estás se refieren a los puestos de churros y castañas, durante el invierno y en las 
ferias, y a los puestos de helados envasados en el verano.  Son las únicas tipologías para 
las que se emiten licencias y se asignan ubicaciones temporales, de acuerdo a la 
estación del año.  Las solicitudes de autorización para venta de cualquier otro producto, 
son recibidas y valoradas en cada caso particular, pero se enfrentan a la negativa de la 
autorización por no ofrecer aquellos productos específicos.  (Ver cuadro 6) 
En Barcelona podemos enmarcar a los Food Trucks bajo las leyes y ordenanzas que se 
detallan seguidamente, y de las cuales se ha de resumir la información pertinente y 
relevante para este TFM. 
                                                            
43 Manuel Delgado: Nace en Barcelona en 1956. Licenciado en Historia del Arte y doctor en Antropología. 
Actualmente es investigador principal del GRECS (Grupo de Investigación en Exclusión y Control Sociales) 
de la Universidad de Barcelona y del Grupo Etnografía de los Espacios Públicos del Institut Català 
D’Antropologia. 
44 Manuel Delgado. 2008. Apropiaciones Inapropiadas: Usos Insolentes del Espacio Público en Barcelona. 
Post-It City, Ciudades Ocacionales. 1a edición. Barcelona: CCCB y Diputacion de Barcelona, 192-194. 
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Cuadro 6: Comparativo de venta ambulante en Barcelona 
Fuente: Lorena Burbano de Lara, 2015 
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El Decreto Legislativo 1/1993, del 9 de marzo de ese año45, sobre comercio interior, que 
es una ley de regulación administrativa aplicable dentro del ámbito de Catalunya, define 
en el Artículo 15, a la venta itinerante en vehículos-tienda y considera a ésta como la 
realizada de manera habitual, ocasional, periódica o continuada por parte de personas 
autorizadas en este tipo de vehículos, en las poblaciones y de acuerdo a fechas, 
calendarios e itinerarios aprobados previamente por el Ayuntamiento correspondiente 
Entre los Artículos 16 al 19 establece, entre otras, las siguientes normas: 
 Para el ejercicio de venta no sedentaria y venta ambulante itinerante en 
vehículos-tienda, los comerciantes han de cumplir con los requisitos que les permiten 
obtener una autorización, misma que es intransferible, pero que pueden ejercer en su 
nombre, el cónyuge o hijos y los empleados dados de alta en la seguridad social, por 
cuenta del titular autorizado. 
 
 Es competencia de cada Ayuntamiento aprobar y emitir las autorizaciones de 
venta no sedentaria y de venta ambulante itinerante en vehículos-tienda y han de ser 
ellos quienes vigilen el cumplimiento de la norma y requisitos.  Los Ayuntamientos han 
de considerar las peculiaridades de las respectivas poblaciones y sus propios 
reglamentos de ordenanzas para emitir autorizaciones de dichas actividades, 
ajustándose a lo que establece esta Ley. 
Por su parte, la ordenanza de 1999 sobre el “Uso de las Vías y los Espacios Públicos de 
Barcelona”46, reconoce y norma en el Artículo 39, a los establecimientos de venta no 
sedentaria así: 
 Se podrán autorizar establecimientos desmontables, casetas, vehículos y 
similares, únicamente con carácter puntual, coincidiendo con la celebración de una 
fiesta o evento especial. 
 Las autorizaciones tienen un carácter excepcional y cada solicitud que se 
presente será valorada según la utilidad pública de la actividad que pretendan llevar a 
cabo y la compatibilidad con los usos y actividades de la zona, y también la adecuación 
estética propuesta con respecto al entorno. 
 La celebración de ferias tradicionales o mercados periódicos o puntuales, 
pueden ser objeto de un convenio entre los promotores y el Ayuntamiento, cuando 
estos eventos no sean iniciativas municipales.  Los promotores siempre han de obtener 
una licencia de ocupación colectiva, la cual no autoriza a sus participantes 
individualmente, por separado, o fuera del evento. 
 La validez máxima de una licencia individual de venta no sedentaria es de un 
año y es revocable por motivos de interés público, sin derecho a indemnización.  Las 
licencias para eventos puntuales, tienen validez únicamente por el tiempo de duración 
del evento. 
                                                            
45 Portal Jurídic de Catalunya, 1993. Decret Legislatiu 1/1993, 9 de març, sobre Comerç Interior. Disp. en:  
http://portaljuridic.gencat.cat/ca/pjur_ocults/pjur_resultats_fitxa/?documentId=103074&action=fitxa. 
(Portal Jurídic de Catalunya 1993) 
46 Ajuntament de Barcelona. 1999. Ordenança sobre l`us de les vies i els espais públics de Barcelona. 
Butlletí Oficial de la Proviancia de Barcelona, no. 13, 32-40. (Ajuntament de Barcelona 1999) 
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 El Artículo 70 de la ordenanza establece, como motivo de infracción y sanción, a 
la venta practicada fuera de los lugares o tiempos autorizados, así como a la venta 
realizada por parte personas no autorizadas; a las acciones u omisiones que produzcan 
o puedan producir daños a la salud o seguridad de los consumidores; a la venta en 
lugares que no reúnan los requisitos que establece la norma; al no exhibir la 
autorización o negarse a mostrarla; y a no suministrar información en caso de 
inspecciones o mostrar documentación falsa. 
Es justamente bajo esta ordenanza que los Food Trucks ha encontrado un espacio para 
operar en Barcelona, como se ha mencionado antes, en mercadillos, festivales, fiestas 
populares y eventos. 
3.1.2 Sevilla:  Primer Ayuntamiento en España en Emitir Licencias Para Food Trucks  
De acuerdo a la “Ordenanza Reguladora para el Ejercicio del Comercio Ambulante en el 
Término Municipal de Sevilla”47, se considera comercio ambulante o no sedentario al 
realizado por comerciantes, fuera de un establecimiento comercial permanente, de 
forma habitual, ocasional, periódica o continuada, en los perímetros o lugares 
debidamente autorizados, en instalaciones comerciales desmontables o transportables, 
incluyendo los camiones-tiendas.  Se le clasifica en tres tipologías:  
 
Tipo A: Comercio ambulante en parques y jardines que se dediquen a la venta de 
chucherías, agua, refrescos y comida para aves. 
 
Tipo B: Comercio ambulante tradicional del Municipio de Sevilla, con los siguientes 
subtipos: 
Tipo B.1: Mercadillos tradicionales, de los días jueves, en Alameda, Plaza del 
Cabildo, Alfalfa y los artesanos de las plazas del Duque y de la Magdalena. 
Tipo B.2: Puestos provisionales con ocasión de fiestas primaverales, Navidad, 
Reyes, veladas, Cruces de Mayo y otros acontecimientos populares, deportivos y 
culturales. 
Tipo B.3: Puestos temporeros para la venta de productos estacionales o de 
temporada. 
 
Tipo C: Comercio en mercadillos que se celebren regularmente, con una periodicidad 
determinada, en lugares establecidos y con características específicas. En esta categoría 
entrarían los camiones-tienda. 
 
El Artículo 9 de esta ordenanza establece que: 
1. Los puestos de venta ambulante no podrán situarse en accesos a edificios de uso 
público, a establecimientos comerciales e industriales o delante de sus escaparates, ni 
en lugares que dificulten la circulación peatonal o rodada. 
                                                            
47  Gerencia de Urbanismo Ayuntamiento de Sevilla, 1997. Ordenanza Reguladora Para El Ejercicio Del 
Comercio Ambulante En El Término Municipal De Sevilla [en línea]. 1997. [Consulta: 21 agosto 2015]. 
Disponible en: http://www.sevilla.org/urbanismo/documentos/pdf/normativa/06.OrdAmbulante.pdf.  
 (Gerencia de Urbanismo Ayuntamiento de Sevilla 1997) 
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2. No podrán ubicarse a: 
 menos de 200 metros de un mercado de abastos. 
 menos de 100 metros de un comercio establecido en el que se expendan los 
mismos artículos o productos que el vendedor ambulante, siempre que ambos 
cuenten con sus debidas licencias para dicha venta. 
3. Las instalaciones deberán servir de soporte de los artículos que se expendan bajo 
normas generales y leyes vigentes de higiene.  
4. Los vehículos en que se transporten o vendan los productos deberán ofrecer 
condiciones de seguridad e higiene de acuerdo a las leyes vigentes. 
5. Los productos alimenticios perecederos deberán situarse a no menos de 0,5 metros 
de altura con respecto al nivel  del suelo. 
6. La instalación total del puesto ambulante no podrá superar los 8 x 5 metros, y en 
ningún caso se podrá combinar más de una licencia para ocupar espacio adicional. 
7. El horario permitido para venta ambulante, en cualquiera de sus tipos, estará 
comprendido entre las 9:00 y las 21:00 horas en el invierno y entre las 9:00 y las 23:00 
horas en el verano, excepto la tipología B2, que dependerá del horario de celebración 
del evento. 
8. Al terminar el horario de venta autorizado, inmediatamente se han de retirar las 
instalaciones, dejando el lugar libre de basura y desperdicios.  La Delegación de Medio 
Ambiente revisará el estado de limpieza de los emplazamientos y, en caso necesario, 
retirará los residuos abandonados, siendo esto motivo de sanciones para los causantes. 
Para evitar lo mencionado y facilitar las tareas de desalojo, el Área de Medio Ambiente 
del Ayuntamiento ha de colocar contenedores, oportunamente, en las zonas donde 
haya presencia de venta ambulante. 
 
Este Ayuntamiento es el primero en España en otorgar licencias de venta no sedentaria 
para Food Trucks independientes, no atados a fiestas o mercadillos, aunque las 
ordenanzas detallan poco y no profundizan en las prohibiciones de proximidad, ni en los 
criterios para la asignación de locaciones en las que se autoriza su presencia.  
Actualmente existe un solo Food Truck, llamado Lacayejera, que opera y rota por 12 
locaciones de Sevilla en las que tiene autorización. 
 
Algunas de sus ubicaciones son: 
 
 Dentro del Parque de María Luisa, varias locaciones: 
 Glorieta de Las Delicias.   
 Glorieta de Buenos aires. 
 Calle Inca Garcilaso:   
 Junto al World Trade Centrer. 
 Junto a la Torre Pelli. 
 Junto a la Torre Triana. 
 Paseo de Nuestra señora de la O. 
 Puente de la Barqueta. 
 Av. Grecia y Bermejales. 
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 Junto al Pabellón de La Navegación. 
 Parkings de Centro comerciales: Makro Bormujos. 
 
 
 
 
 
Imagen 6, 7 y 8: Lacayejera en Google Stret View 
Fuente: Google Maps Street View, Sevilla, https://www.google.es/maps/place/Sevilla/ 
 
3.1.3  Las Palmas de Gran Canaria: Licitación de Licencias Para Food Trucks en Zonas Turísticas  
La Ordenanza Reguladora de la Venta Ambulante, en el Municipio de Las Palmas de Gran 
Canaria48, vigente desde el 2010, reconoce cinco modalidades de comercio no sedentario: 
1. Dentro de mercados fijos que tienen sede permanente en las poblaciones 
2. Dentro de mercados periódicos que se celebran en lugares establecidos con una 
periodicidad habitual y determinada. 
3. Dentro de mercados ocasionales que tienen lugar con motivo de fiesta o 
acontecimientos populares. 
                                                            
48 Ayuntamiento LPGC, 2014b. Ordenanza Reguladora de la Venta Ambulante en el Municipio de Las 
Palmas de Gran Canaria. 2014. España. (Ayuntamiento LPGC 2014b) 
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4. Venta de productos de naturaleza estacional en lugares instalados en la vía pública, 
de acuerdo al número de puestos disponibles y en zonas determinadas como aptas. 
5. Venta mediante vehículos-tienda o venta itinerante: que puede ser habitual, 
ocasional, periódica o continuada. 
La ordenanza establece los requisitos para aplicar a una autorización, los derechos, 
obligaciones y las prohibiciones de uso del espacio y temporalidad asignada, los 
productos y servicios que se permiten y se prohíben y las tasas o costos 
correspondientes al aprovechamiento del suelo público para estas actividades. 
El Ayuntamiento dispone de un registro de comerciantes ambulantes, quien no este 
registrado tampoco podrá ingresar una solicitud para una autorización de cualquiera de 
las modalidades de venta ambulante 
A diferencia de otros Ayuntamientos, la venta no sedentaria en vehículos-tienda 
específicamente, es reconocida y normada:  
En términos generales, les exigen regirse por un calendario e itinerarios previamente 
aprobados por el Ayuntamiento; y por su naturaleza efímera, deben exhibir en un lugar 
visible, una dirección fija a donde los consumidores se puedan dirigir, en caso de 
reclamaciones, y deberán emitir comprobantes de venta o facturas.  
El Artículo 24 de la mencionada ordenanza, habla del comercio itinerante en vehículos, 
requiriendo el cumplimiento de toda normativa de seguridad vigente; los vehículos han 
de estar preparados para permitir el ejercicio de la actividad en condiciones de 
salubridad; indica además, que la locación, gestión, funcionamiento, plazo de 
autorización y criterios, han de ser autorizados por un órgano competente del 
Ayuntamiento.  Durante los últimos años, estas autorizaciones han sido asignadas por 
medio de licitaciones de puestos de venta ambulante de comida. 
En el 2014 lanzaron la “Convocatoria pública para la adjudicación de cuatro puestos de 
venta ambulante a instalar en zonas comerciales, zonas de gran tránsito carentes de 
servicio y áreas de especial dinamización turística y comercial de Las Palmas de Gran 
Canaria”49, con las siguientes bases, a continuación resumidas: 
La licitación dispone cuatro puestos de venta ambulante clasificados de acuerdo a los 
artículos autorizados para la venta:  tres puestos de venta de alimentos preparados 
singulares y/o de especial calidad, y un puesto de venta de golosinas, palomitas y 
bebidas no alcohólicas. 
La autorización se concede exclusivamente para la venta de los productos indicados y, 
para ampliar la oferta se deberán solicitar autorizaciones complementarias, válidas solo 
durante el tiempo de concesión; en cambio, sí se les permitirá complementar la venta, 
con un 10%  máximo, con productos turísticos y de merchandising.  
Deben cumplir con las condiciones técnicas y sanitarias de elaboración, manipulación, 
empaquetado y presentación e higiene de los productos. 
                                                            
49 Ayuntamiento LPGC, 2014a. Anuncio de Licitacion para Adjudicación de Cuatro Puestos de Venta 
Ambulante en Las Palmas De Gran Canaria. 2014.(Ayuntamiento LPGC 2014a) 
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Los puestos deberán ser vehículos móviles (Food Truck), totalmente autónomos, a 
excepción del puesto de golosinas que no necesita ser vehículo, pero si móvil y 
autónomo;  y se les asignará espacios sobre los que podrán usar hasta un máximo de 70 
m2, pudiendo acompañarse con mesas y sillas, desmontables y de buena calidad.  Toda 
la instalación del puesto debe adecuarse al entorno y tener estándares de estética, 
calidad y funcionalidad. 
Finalizada la jornada laboral, la instalación no podrá permanecer en la calle y deberá 
dejar el lugar ocupado por el puesto y sus proximidades, en buen estado y aseados. 
La autorización es otorgada por el plazo de un año, prorrogable anualmente hasta un 
máximo de cuatro años. Las renovaciones están condicionadas al cumplimiento de las 
bases de la licitación y de las ordenanzas y leyes vigentes que regulan la actividad. 
La tasa mínima para la ocupación del espacio público destinado para este uso es de 
€862,40 euros/mes, correspondiente a la ocupación de los 70m2. 
Los criterios de puntuación para la selección son: 
 Condiciones estéticas, originalidad y diseño, materiales y funcionalidad  5 pts 
 Oferta económica más favorable       5 pts 
 Producto de venta y orientación turística del puesto    2 pts 
 Creación de puesto de trabajo para colectivos de difícil inserción laboral  1 pts 
 Instalación en vehículos con clasificación histórica     0.5 pts 
 Acreditación de profesionales en la actividad      0,5 pts 
Las normas que los regulan, una vez entran en funcionamiento, son: 
 El comerciante solo puede ocupar el espacio expresamente asignado. 
 La venta de productos no autorizados, dará lugar al levantamiento del puesto y 
decomiso de la mercancía. 
 Deberán responder, en todo momento, de la calidad de sus productos ante 
riesgo para la salud o seguridad de los consumidores, o fraudes en la cantidad o calidad.  
En caso de que expendan artículos que sean objeto de peso o medida, deben disponer 
de báscula y metro reglamentario. 
 La instalación eléctrica o de gas debe contar con el acreditativo de técnicos 
autorizados, asegurando el correcto funcionamiento. 
 Son responsables de la reposición de los daños que pudieran inferir al 
pavimento, arbolado o bienes públicos de su locación. 
 Deberá ser atendido en todo momento, únicamente por el titular de la 
autorización o por un familiar, de hasta segundo grado de consanguinidad o por el 
conyugue, o por un trabajador, todos debidamente  registrados. 
 El horario de venta se determinara de acuerdo a la zona donde se encuentre y 
deberá ser acatado en función de la dinamización de la zona. 
 El incumplimiento de cualquier norma es motivo para retiro de autorización y 
cierre del puesto. 
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Las bases de la licitación no especifican las locaciones que serían autorizadas al 
adjudicar los puestos pero, de acuerdo a una publicación en la web de Europa Press, las 
zonas comerciales en las que han de ser ubicados, son zonas abiertas y de gran tránsito 
urbano, y que al momento carecen de servicios.  El objetivo es incidir en la dinamización 
turística y comercial del territorio, creando una oferta gastronómica en lugares con gran 
afluencia de público, pero con deficiencias en el sector de la restauración.  
Concretamente estos lugares son: 7 Palmas, la Playa de La Laja, Parque de Santa 
Catalina, la Playa de Las Canteras, Parque de San Telmo, Triana-Vegueta, Fuente 
Luminosa, Alcaravaneras y Parque de Don Benito, entre otros.”50   
 
 
Imagen 9: fotomontaje de referencia para la licitacion de LPGC 
Fuente: www.laspalmasgc.es (Ayuntamiento LPGC 2015) 
 
3.2 Referentes Internacionales 
 
En Estados Unidos, dos de los abogados de The Institute for Justice51, Bert Gall y Robert 
Frommer, lideran una iniciativa a nivel nacional para derrotar a las restricciones 
anticompetitivas, que violan los derechos constitucionales de los vendedores de la calle 
para ganarse la vida honradamente.  Han realizado varias publicaciones enfocadas a la 
venta ambulante en las calles.  A continuación se hará referencia específicamente a su 
publicación Food Truck Freedom: How to built a better Food Truck laws in your city.  
                                                            
50 EUROPAPRESS 2015. El Ayuntamiento de Las Palmas de Gran Canaria licita cuatro puestos ambulantes 
de «Food Truck». [en línea]. [Consulta: 21 agosto 2015]. Disponible en:  
http://www.europapress.es/islas-canarias/noticia-Ayuntamiento-palmas-gran-canaria-licita-cuatro-
puestos-ambulantes-food-truck-20150129151656.html. (EuropaPress 2015) 
51 The Institute for Justice: es un instituto norteamericano formado por un bufete de abogados, fundado 
en 1991, de interés público y sin fines de lucro, que litiga para asegurar la libertad económica, la elección 
de educación, los derechos de propiedad privada, la libertad de expresión y otras libertades individuales 
vitales y para restaurar los límites constitucionales del gobierno en Norteamérica. 
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Al igual que en Europa, las leyes norteamericanas varían de acuerdo al estado y a la 
ciudad, en todas permiten que operen en las calles como auténticos Food Trucks, 
aunque en unas ciudades tengan más restricciones que en otras.  En general, sirven 
como buenos referentes pues fueron los pioneros en esta tendencia, hace alrededor de 
diez años.  Las ciudades norteamericanas con más cantidad de Food Trucks en sus calles 
y mejores criterios de regulación son Los Ángeles (CA), Austin (TX), Portland (OR), Miami 
(FL), Chicago (IL), New York (NY) y San Francisco (CA).52 
Esta guía norteamericana para construir leyes adecuadas para los Food Trucks,  hace un 
claro análisis de la influencia de estos elementos en el espacio público y en la economía 
de la ciudad: 
La venta ambulante es sí, crea puestos de trabajo, compra productos y servicios de 
negocios y proveedores locales, satisface y beneficia a sus consumidores con calidad de 
productos, facilidad de acceso y costos moderados. Y, específicamente, los Food Trucks: 
 Pagan licencias y tasas a los Ayuntamientos de su ciudad y, además,  cuando se 
los integra al sistema económico como comerciantes formales autorizados, pagan sus 
impuestos como cualquier otro negocio.  
 Atraen tráfico peatonal que incrementa las ventas y vitaliza el entorno.  No solo 
ellos se benefician, sino todos los negocios que les rodean. 
 Revitaliza con actividad los espacios públicos subutilizados, su presencia ayuda a 
prevenir el crimen y se convierten en vigilantes naturales de las calles, haciendo lugares 
más seguros y agradables para visitar y vivir. 
 Un Food Truck es una opción para emprendedores del mundo de la 
restauración, con grandes sueños y poco capital, éste muchas veces sirve como un 
primer paso antes de llegar a abrir un restaurante tradicional. También les da a los 
restaurantes ya establecidos, una forma de llegar a más sectores y aumentar 
consumidores. 
Pero sobre todo, en la guía se analizan las leyes y los criterios de las normativas de 
diferentes ciudades norteamericanas. Los autores de la misma concluyen 
recomendando los modelos que son los más justos para todos. 
Se debe evitar las leyes proteccionistas, es ilegitimo para los gobiernos locales aprobar 
leyes que opaquen a un tipo de negocio, para proteger y beneficiar deliberadamente a 
otro, pues muchas de estas leyes, son el resultado de conexiones políticas del poderoso 
sector de restaurantes tradicionales, quienes alegan que existe una competencia 
desleal, que un Food Truck no paga lo mismo que ellos en términos de renta e 
impuestos de propiedad.  Pero este argumento ignora que los restaurantes 
tradicionales tienen algunas ventajas sobre los Food Trucks, que en general, no pueden 
ofrecer a sus clientes lugares para sentarse o tienen un espacio de almacenamiento 
muy limitado, impidiéndoles tener provisiones o materiales de respaldo.  Son leyes que 
no tienen miras a proteger la salud o la seguridad pública, solo extinguen los 
                                                            
52 Jetsetter.com 2015. America’s Best Food Truck Cities. [en línea]. [Consulta: 24 agosto 2015]. Disponible 
en: http://www.jetsetter.com/feature/best-food-trucks-in-america. (Jetsetter.com 2015) 
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emprendimientos y destruyen puestos de trabajo, a más de perjudicar a los 
consumidores quitándoles opciones y elevando el costo de la vida.  
Las leyes se deben formular con una legítima preocupación sobre la salud y seguridad 
pública.  Deben ser claras y fáciles de entender, que los requisitos y prohibiciones no se 
presten a interpretaciones, evitando así, tanto las ambigüedades en el cumplimiento, 
como las injusticias en la regulación. 
Las leyes deben enunciar con claridad cuál es la medida restrictiva y el objetivo de la 
misma, pero deben dar flexibilidad en la forma en que cada negocio la cumple.  A los 
Food Trucks, siendo negocios tan dinámicos, las restricciones inflexibles no hacen más 
que perjudicarles.  Los procesos de solicitud de licencias, al igual que las leyes, deben 
ser claros y despojados de complejidades. 
 
3.2.1 Caso de Estudio:  Los Ángeles, California. USA. 
En Los Ángeles, la aceptación pública de los Food Truck ha sido abrumadora y además, 
no ha disminuido la cultura de restaurantes tradicionales; de hecho, la ha mejorado y 
enriquecido. 
La industria en Los Ángeles ha crecido y ha creado cientos, sino miles, de puestos de 
trabajo, tanto en los Food Trucks, como en los negocios que los diseñan; los construyen 
y los proveen de equipos, materiales y productos.  Por otro lado está la creación de 
tecnología para ayudar a los consumidores a localizar a sus Food Trucks favoritos.  El 
incremento constante de la cantidad de Food Trucks empuja a todos, también a los 
restaurantes tradicionales, a mejorar en calidad, sabor y valor.  La competencia siempre 
eleva los estándares. 
 
 
Fotografía 10: Food Trucks en Wilshire St. 
Fuente: http://basil-1.com/ (Basil one 2014) 
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La asociación Mobile Food Vendors Association53, en solo dos años, ha crecido de 30 
miembros iniciales, a más de 150 miembros, durante este tiempo han logrado 
demostrar a los gobiernos locales, que la decisión de los consumidores y 
emprendedores deben ser prioridad. 
El condado de Los Ángeles no regula qué instalaciones y equipamiento debe el camión 
llevar a bordo, ni cómo o dónde se prepara la comida; eso es normado y regulado por 
las instituciones de salud y seguridad técnica, sin distinción a cualquier otro negocio de 
restauración.  La ley del condado solo requiere que obedezcan las leyes de tránsito 
vehicular, que dejen el lugar limpio al partir y que sigan una serie de reglas básicas de 
seguridad, entre las que se incluye no estacionarse a menos de 100 pies (30.48 m.) de 
una intersección, con el objetivo de evitar congestión y perdida de visibilidad.  Esta regla 
específica es excesiva, pues en ciertas zonas de la ciudad donde los bloques son 
pequeños, dificulta, si no imposibilita legalmente, estacionarse y vender.  En Texas se 
exige solo 20 pies (6.09 m.) de distancia. 
En esta ciudad está permitido vender desde puestos de parking públicos tarifados, 
durante el tiempo máximo que el medidor otorga normalmente a cualquier otro 
vehículo.  Sin embargo, forzarles a moverse regularmente dificulta la rentabilidad del 
negocio; por ejemplo, les obliga a rechazar clientes esperando en la fila cuando el 
tiempo se vence; en cada ubicación pierden tiempo de venta en la preparación y puesta 
en marcha de los equipos; y así también, se vuelve riesgoso pues presiona a los Food 
Trucks a moverse antes de que los equipos se hayan apagado o enfriado correctamente.  
Por último, el movimiento constante de los vehículos y la búsqueda de nuevos espacios 
de parking para vender, empeora la congestión vehicular. 
No se establecen restricciones de ubicación basadas en el ancho de la acera, solo se 
exige que operen de tal manera que no bloqueen el derecho a vía de los demás 
peatones.  Así mismo, en Los Ángeles, se consideran inconstitucionales las restricciones 
de proximidad y distancia de ubicación hacia la competencia de restaurantes 
tradicionales, por lo tanto, no existen.  Tampoco se han de restringir los horarios de 
venta, al menos no de manera distinta a las de un restaurante tradicional; los Food 
Trucks tienen el poder de decidir si quieren vender desayunos a los oficinistas por las 
mañanas, o si quieren vender bocadillos de madrugada en los fines de semana. Estas 
libertades conducen a negocios más rentables y usuarios más satisfechos. 
A inicios del 2011, se empezó a inspeccionar y asignar calificaciones con letras a los 
Food Trucks, tal como se venía haciendo ya en los restaurantes tradicionales y con los 
mismos criterios de seguridad alimentaria.  Esto les da la oportunidad de demostrar que 
sus instalaciones pueden ser tan limpias y sanitarias como las de su competencia 
tradicional.  Las calificaciones deben ser expuestas en el vehículo a vista del cliente. 
                                                            
53 Southern California Mobile Food Vendors Association:  fue la primera organización de defensa de Food 
Trucks con el fin de crear una única entidad representativa que les permita trabajar, negociar y 
defenderse de los gobiernos locales, asociaciones de comerciantes y otros involucrados e interesados. 
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En cuanto a los desechos, la norma exige que antes de retirarse del sitio se recoja toda 
la basura y desperdicios generados por el Food Truck y sus productos, en un radio de 25 
pies (7.62 m.) y deben dotar a sus clientes de contenedores para descartar los desechos 
en el área.  
Si el Food Truck es autónomo y puede contener todo el equipo y utensilios que 
aseguren la salud y seguridad alimentaria, no se les exige tener una base de 
operaciones, caso contrario, si no son cien por ciento autónomos, han de tener un 
espacio, individual o compartido, que cumpla con las normas para llevar a cabo los 
procesos necesarios para su operación. 
Las licencias en Los Ángeles se emiten para el negocio, no para el individuo titular; en 
otras ciudades, por el contario, se obliga a todos los integrantes y empleados a obtener 
una licencia, eso dificulta la dinámica del negocio y colapsa los sistemas de los 
gobiernos locales.  Además, actualmente, no existe un límite de cupo de licencias en 
esta ciudad, todos pueden acceder a una, siempre que cumplan con los requisitos.  
Limitarlas solo crea corrupción y mercados negros de licencias, como sucede en Nueva 
York. 
 
3.3  Conclusiones 
 
Está en manos de los habitantes de las ciudades enviar mensajes claros a sus gobiernos 
para que surjan cambios en beneficio de sus necesidades.  Las iniciativas que nacen 
siendo informales, a medida que van tomando fuerza, incrementando su presencia y su 
demanda, han de exigir no ser ignoradas por las autoridades, pues está en ellas 
otorgarles derechos y obligaciones.  
En España, la incorporación de estos elementos en las ordenanzas y normativas, es un 
proceso que está tomando forma a través de distintas metodologías.  En Estados 
Unidos, en la actualidad, el sector del Street Food cuenta con organizaciones más 
unificadas y fuertes, lo que les ha permitido exigir a los gobiernos de manera más 
homogénea y clara, sus derechos y beneficios.  Así mismo los gobiernos han generado y 
modificado leyes con menos ambigüedades en general. 
Es importante crear una regulación que reconozca a los Food Trucks y que establezca 
los requisitos técnicos y de seguridad y salud, tanto física como alimentaria, previo a 
emitir licencias o autorizaciones.  
Las licencias y autorizaciones deben procurar ser inclusivas y responder a leyes de libre 
competencia y anti-monopolio.  Se debe tratar equitativamente a los Food Trucks como 
a cualquier otro comercio del sector de la restauración, en cuanto a derechos y 
obligaciones. 
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Capítulo 4 
Si acordamos, como decía Henri Lefebvre en su libro El Derecho a la Ciudad, que los 
arquitectos, urbanistas, sociólogos y demás profesionales de la ciudad, son solo capaces 
de ayudar a las relaciones sociales, más no de crearlas; entonces como arquitectos, 
hemos de observar, escuchar y aprender de quienes viven y usan la ciudad y de 
nosotros mismos; y ser capaces de entender aquellos mensajes, para no intervenir ni 
imponerse en la ciudad; solo propiciar interrelaciones que la ayuden a evolucionar. 
Lefebvre propone metodologías para generar estos caminos de ayuda:  la Transducción, 
que requiere de un constante feed-back entre el marco conceptual utilizado y las 
observaciones empíricas, por lo tanto, el cambio y adaptación es incesante.  Por otro 
lado, la Utopía Experimental, que cuestiona y estudia en la práctica todas las 
implicaciones y consecuencias del modelo utópico que se haya planteado, lo cual 
nuevamente converge en la Transducción. 
“¿Cuáles son, cuáles serán los lugares con éxito social; cómo detectarlos, con 
qué criterios; qué tiempos, qué ritmos de vida cotidiana se inscriben, se 
escriben, se prescriben en estos espacios <<con éxito>>, es decir, favorables a la 
felicidad?” (Lefebvre 1978)  
 
4.1 Propuesta de Aplicabilidad a Barcelona 
 
Como resultado de este TFM se pretende trazar una propuesta para Barcelona.  Un 
ejercicio de aplicación de las buenas prácticas de otros Ayuntamientos e incluso, de 
otros países y también, de alguna forma plasmar la visión y recomendaciones de esos 
actores reales del Street Food barcelonés, a quienes, en las entrevistas, se les pidió  
considerar dónde y por qué tendrían sentido y éxito los Food Trucks en Barcelona. 
Un primer paso será crear una regulación clara que reconozca a los Food Trucks y que 
establezca los requerimientos de seguridad y salud física y alimentaria de sus productos, 
empleados y consumidores, y luego, respondiendo a la ley antimonopolios y de libre 
competencia, pasar a registrar, emitir licencias y autorizar a quienes cumplan con todos 
los requisitos previos, y a buscar los espacios donde les sea rentable, seguro y justo 
realizar esta actividad. 
Alternativamente, se han de buscar criterios válidos para zonificar las autorizaciones y 
prohibiciones en la ciudad, para así no crear una sobre demanda, que no beneficiaría a 
ninguno de los sectores de la restauración implicados, y tampoco a los habitantes y 
consumidores.  Los Food Truck deben aprovechar su condición móvil, y sus atributos de 
autonomía y sostenibilidad, para estar en los lugares donde los restaurantes 
tradicionales no pueden y no les es rentable estar, a pesar de existir mucha demanda y 
poca oferta. 
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Fotografía 11:  Food Truck en Parc de la Ciutadella 
Fuente: https://instagram.com/p/tXTzV2TRD4/?tagged=rooftopsmokehouse 
 
Esta propuesta no ha de llegar a un nivel más profundo de definición ni precisión.  A 
continuación en el mapa, se presenta, nada más, un primer acercamiento que pretende 
mostrar una zonificación de las áreas, en las que, por sus características, los Food Trucks 
podrían estar presentes y ser rentables, o en las que resultaría beneficioso un cambio 
de uso, o una dinamización de las actividades.  Todas aquellas áreas que se podrían 
clasificar como aptas y convenientes para que el Street Food se desarrolle fuera de los 
eventos, pero sin intenciones de eliminar, en ningún momento, esas plataformas 
existentes, ni privar del derecho a usar otros espacios fuera de las marcadas. 
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4.2  Conclusiones 
 
La propuesta incluye como aptos y convenientes a los siguientes espacios: 
 Poble Nou:  Existe relativamente poca oferta gastronómica, siendo un sector 
que admite mucha variedad de conceptos innovadores por la tipología 
usuarios/habitantes, como oficinas, coworkings, talleres, estudios, institutos y sedes 
universitarias. Es un sector que está atravesando por un proceso de regeneración y 
cambio de usos en sus espacios privados e infraestructuras. 
 
 Zonas Hospitalarias:  Los hospitales son infraestructuras que albergan una gran 
cantidad de población, de manera permanente y flotante.  Ocupan áreas extensas de 
terreno y algunos se encuentran inmersos en zonas residenciales o alejadas.  Cuentan 
con una oferta gastronómica incorporada como cafeterías, pero es limitada y de baja 
calidad. 
 
 Playas de Barcelona:  Cuentan con la constante presencia del turismo; existe 
oferta gastronómica estable, pero está monopolizada por comercios tipo chiringuitos.  
La zona se vería beneficiada con la presencia de una sana competencia, para mejorar 
calidad y costos.  Además, las zonas turísticas masivas son inseguras y sería conveniente 
tener la presencia de éstos, como vigilantes naturales. 
  
 Zonas Industriales:  Son zonas poco rentables para restaurantes tradicionales 
por la inactividad y poca demanda que hay, fuera de los días y horas hábiles, por lo 
tanto, no existe una adecuada oferta gastronómica.  Los Food Trucks, por su condición 
móvil, han de aprovechar para estar presentes en las horas y días de demanda, y luego, 
desplazarse a otras zonas.  Como ejemplos, los polígonos industriales del Besós y la 
Zona Franca. 
 
 Forum y Parc del Forum:  Es una zona mixta de residencias,  torres de oficinas, 
hoteles ejecutivos y, por el momento, de muchos predios vacíos o en construcción. Las 
grandes plazas y parques y, en general, las plantas bajas de los edificios están 
desprovistas de actividad y servicios. Los Food Trucks podrían cubrir las carencias 
gastronómicas del sector y generar actividades integradoras de barrio y de apropiación 
de aquellos espacios.  Es una zona poco rentable para la restauración tradicional. 
 
 Zona Universitaria La Diagonal:   Es el área de Barcelona donde se encuentra la 
mayoría de las facultades de la Universidad de Barcelona y de la Universidad 
Politécnica, lo que genera que en esta zona exista una alta cantidad de población 
estudiantil y docente, pero que fluctúa por horas o días e incluso, hay meses de 
inactividad en el año.  Depende de la oferta gastronómica monopolizada por las 
cafeterías de las facultades, y en las inmediaciones existe poca oferta y competencia. 
 
 Montjuïc:  Es una zona turística natural un tanto desconectada físicamente de la 
zona urbana, por lo que la oferta gastronómica es prácticamente nula.  Atrae mucha 
afluencia turística a diario a sus parques, museos y monumentos y allí se desarrollan 
conciertos y eventos durante la primavera y el verano principalmente. 
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 Estadios deportivos:  Por la enorme afluencia de gente en los días que hay 
partidos u otros eventos en estas infraestructuras, podrían funcionar tal como en los 
eventos, festivales y mercadillos en los que se desenvuelven en la actualidad, pero de 
manera independiente. 
 
 Parc de la Ciutadella: Atrae mucha afluencia a diario.  Dentro del parque la 
gente realiza varios tipos de actividades: deportivas, de ocio, turísticas o de paso.  Al 
interior no existe una oferta gastronómica adecuada, únicamente la venta de snacks.  
Con la presencia de Food Trucks se potenciarían y multiplicarían las actividades y las 
interrelaciones, sin necesidad de desplazarse fuera para comer o hidratarse. 
 
La propuesta no es excluyente ni reemplazante de los escenarios actuales, se ha de 
continuar con los eventos, festivales y mercadillos; lo ideal sería, que sigan teniendo 
estas plataformas que los barceloneses ya han asimilado como parte de la oferta 
cultural y de ocio de la ciudad y que la demandan. 
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Conclusiones Finales y Valoraciones 
El escenario actual de los Food Trucks en Barcelona, a pesar de las limitaciones y 
prohibiciones, les ha permitido crecer notablemente y se van posicionando como 
personajes del ámbito cultural y comercial de la ciudad, no obstante, la influencia de los 
modelos y políticas urbanas de otras ciudades y países, en cuanto a Food Trucks, y las 
referencias del éxito que tienen en ellas, hace irreprimibles las ganas y la necesidad de 
los propietarios y emprendedores barceloneses, de poder funcionar como auténticos 
Food Trucks, dando servicio a pie de calle.  
  
Las autoridades, los arquitectos y todos los profesionales que inciden en el urbanismo 
de las ciudades deben otorgar, a todos sus habitantes por igual, el derecho a la 
espontaneidad; a existir, usar y usufructuar en los espacios públicos que pertenecen a 
todos.  Desde luego, han de exigirse también las mismas obligaciones a todos quienes lo 
hagan.  La planificación física, regenerativa o de crecimiento de las ciudades, y la 
elaboración de leyes y ordenanzas que reglamentarán la convivencia en ellas, deben 
procurar una equidad de oportunidades para todos; entonces, no tiene una base 
defendible el prohibir, limitar, ni desplazar al comercio itinerante en Food Trucks, por la 
competencia que podría generar al sector de la restauración tradicional y fija, solo 
porque éste estaba ahí antes.  
 
Las leyes no pueden ser excluyentes ni proteccionistas de un determinado sector, han 
de ser claras y detalladas, pero han de estar abiertas a sufrir cambios y reformas, de 
acuerdo al metabolismo de la cuidad.  No se deberían considerar prohibidas a las 
acciones espontaneas que se generen, solo porque al momento no se encuentren 
detalladas en, o fuera de ella.  Food Trucks y restaurantes así como cualquier otro tipo 
de comercio ambulante de comida, todos han de pagar sus impuestos tributarios y 
fiscales, han de recibir controles de salubridad y seguridad alimentaria y han de 
responder a las ordenanzas territoriales vigentes; y, de acuerdo a sus condiciones, han 
de pagar los impuestos prediales de sus establecimientos, o las licencias de uso de las 
vías y espacios públicos autorizados. 
Puede ser que habitualmente, la presencia de vendedores ambulantes, solo responda a 
una lucha por la supervivencia en las sucesivas crisis económicas; puede ser que 
provoquen un desorden visual y que, no necesariamente, correspondan estéticamente 
a su entorno; pero, esto no es lo importante. Lo que interesa, son los efectos 
colaterales:  la interacción social que generan, la validez y vitalidad que dan a esos 
espacios públicos y a esas infraestructuras de la ciudad, y también su influencia en 
términos de economía.  Pero los Food Trucks cuentan con una ventaja, y es que, tras 
sus años de evolución, ya no son vendedores anónimos, tienen identidad propia para 
materializarse en el escenario urbano, y sus efectos sobre el espacio público, han 
dejado de ser colaterales, son parte de la estrategia del negocio. 
Los Food Trucks sí pueden ser la cantidad de arquitectura necesaria; pues, en definitiva 
son vehículos reciclados, son cocinas compactas y eficientes, son comedores al aire 
libre, son muchos restaurantes en uno; pero móviles.  Brindan un servicio y satisfacen 
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necesidades de alimentación y oferta gastronómica, por el momento y en Barcelona, 
dentro de eventos, pero tienen la capacidad de ir a donde sea que exista la necesitad.  A 
la vez, atraen gente y generan actividad en el determinado espacio en donde estén, 
modifican, con su presencia, las dinámicas de su entorno, con el distintivo que su 
entorno no es fijo, ni es uno solo. Muestran usos alternativos a los regulares e inspiran a 
que se generen otros nuevos:  una acera como restaurante, un vehículo como cocina, 
una plaza como la sala de la casa donde reunirse con amigos.  Y, finalmente, si un Food 
Truck es “la cantidad de arquitectura necesaria”, que usa y reúsa, solo los recursos 
necesarios, entonces ha der ser un modelo sostenible de negocio, razón por demás 
válida, para considerarlo pertinente y necesario en nuestras ciudades. 
 
Las oportunidades para los Food Trucks en Barcelona han de depender de las decisiones 
que el gobierno local tome sobre ellos. Tarde o temprano, han de encontrar y proponer  
una forma de incluirlos en sus políticas urbanas.  Las oportunidades son amplias solo si 
se aprende de los referentes y se aplican las buenas prácticas.  Como resultado de este 
TFM se describe y grafica una propuesta de pertinencia de los Food Trucks, en ciertas 
zonas de Barcelona, desprovistas de una oferta gastronómica adecuada, para así cubrir 
necesidades y a la vez asegurar la demanda y éxito del negocio; zonas en las que, 
además, no competirían con negocios ya establecidos. Pero nuevamente se hace 
hincapié en la necesidad de leyes equitativas, anti-monopolio y de libre competencia, 
por tanto, y con el convencimiento de esto, la propuesta no es excluyente ni prohibitiva 
del uso de otras zonas de la ciudad, únicamente es sugestiva y muestra un repaso de las 
fortalezas y carencias de Barcelona, en términos de oferta gastronómica o de 
actividades vitalizadoras en los espacio públicos.  Así mismo, se propone mantener la 
gestión y presencia de la modalidad actual de mercadillos, eventos y festivales de fines 
de semana, en aquellas locaciones singulares y atractivas.  
 
 
La metodología propuesta y usada para el desarrollo de este TFM y para llegar a sus 
conclusiones, es replicable, tanto para otras ciudades, como para otros ejemplos de 
comercio informal, o incluso para cualquier otro fenómeno social o comercial, que se de 
espontáneamente en las ciudades y que no cuente con una adecuada regulación.  
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Anexo 1 
Banco de preguntas aplicadas en las entrevistas a propietarios de Food Trucks 
1. ¿Porqué o cómo inicio con este negocio? 
2. ¿El vehículo de qué modelo y marca es? ¿De qué año? 
3. ¿El vehículo es propio?, ¿Cómo lo consiguió?, ¿Fue comprado como está o lo restauró?. 
4. ¿Qué costo aproximadamente tuvo la restauración y compra del vehículo?, ¿Y el 
mantenimiento? 
5. El vehículo está en condiciones, tiene todos los papeles en regla y todos los permisos 
para rodar por las vías de España? O ¿Requiere transporte en grúa en alguna 
circunstancia?. 
6. ¿Es de uso exclusivo del propietario o se alquila a terceros para eventos? 
7. ¿Cuenta con más de un Food Truck? 
8. ¿Qué costo tiene el alquiler del Food Truck por día?  
9. ¿Qué equipos de lavado, cocina y/o refrigeración tiene adaptados?.  ¿Son eléctricos o a 
gas?. 
10. ¿Qué requisitos (técnicos y espaciales) debe cumplir el Food Truck para obtener las 
licencias necesarias?. 
11. ¿Qué permisos o licencias necesitan para poder participar en un evento? 
12. ¿Qué tipo de comida ofrece?  Y ¿Cuántos platos se preparan y venden? 
13. ¿Prepara toda la comida que ofrece dentro del Food Truck? ¿Qué se prepara fuera y 
porque? 
14. ¿Utiliza productos locales, de proximidad o de producción propia en sus platos? 
15. ¿Tiene un restaurante tradicional en algún lugar de Barcelona, o algún local de pre-
producción y almacenamiento que dé apoyo al Food Truck? ¿Dónde? 
16. ¿A qué eventos (gastronómicos o mercadillos) asiste el Food Truck con más frecuencia?, 
¿Asiste a eventos  fuera de Barcelona también?  (Aplica a propios o alquiler) 
17. ¿Da servicio a fiestas o eventos o privadas? 
18. ¿Se usa (o alquila) el vehículo exclusivamente para preparación y venta de comida como 
Food Truck? o ¿Qué otros usos le dan al mismo? 
19. ¿Cuál considera que ha sido el evento con más éxito y en el cual ha tenido más 
ganancias? 
20. ¿Es rentable participar en estos eventos? 
21. ¿Tiene planificado con anticipación en qué eventos participará en los próximos meses? 
22. ¿Estaría de acuerdo con un cambio de normativa en Barcelona que permita a los Food 
Trucks salir a vender en las calles individualmente, fuera de eventos? 
23. ¿Cree que tendrían éxito? ¿En qué lugares o ubicaciones de la ciudad de Barcelona cree 
que tendrían éxito? 
24. ¿Pertenece a alguna asociación de Food Trucks?, ¿Esta “luchando”  para que se de este 
cambio de normativa?  
 
 
 
 69 
 
Anexo 2 
Banco de preguntas aplicadas en las entrevistas a organizadores de eventos 
 
1. ¿Cuál es la relación entre BNCMES y el EAT STREET? Como nace la iniciativa en  la 
revista de llevar a cabo eventos gastronómicos? 
2. ¿Con quién coordinan y quién autoriza el uso de los espacios donde se desarrollan los 
mercados y eventos?  
3. ¿Cómo deciden donde realizar el evento? ¿Tienen identificado un target o zona de la 
ciudad preferente?  
4. ¿Qué costo tiene el uso del espacio de la locación escogida? ¿Cómo lo financian? 
5. Los eventos que acompañan alguna fiesta u otro evento de la ciudad ¿tienen más éxito 
en ventas y asistencia? 
6. ¿Qué permisos o licencias necesitan como organizadores para poder impulsar y realizar 
el evento? 
7. ¿Qué requisitos y normas deben cumplir con respecto al uso de los espacios que 
ocupan? (Gestión de desechos, horas de funcionamiento, logística del evento) 
8. Como organizadores en los eventos ¿proveen zonas comunes para almacenar los 
productos que no alcanzaren dentro de los Food Trucks? o ¿cada participante debe 
hacerse cargo de su producto y abastecimiento? 
9. ¿Qué requisitos exigen a los participantes para poder ser parte de su evento? ¿Qué 
permisos o licencias deben tener? 
10. ¿Tienen requisitos técnicos para el Food Truck?, ¿Hacen controles de calidad, 
salubridad y manejo de alimentos a los participantes? 
11. ¿Cuánto le cuesta a cada Food Truck la plaza para estar en el evento? ¿Tiene Algún 
costo adicional?, por ejemplo, por manejo de desechos, seguridad, ambientación o 
iluminación. 
12. ¿Cuál es la cantidad mínima de Food Trucks participantes en un evento?, ¿cómo se 
realiza el proceso de selección? ¿Hay mucha oferta de dónde escoger?  
13. ¿Manejan criterios de diversidad de tipos de comida para evitar la competencia entre 
Food Trucks? ¿Tienen ellos algún tipo de exclusividad para sus eventos o son libres de 
decidir si participar o no, en este o en otro evento? 
14. ¿Cree que funcionarían y tendrían éxito los Food Trucks si se les permitiera atender 
individualmente en las calles de la ciudad y no solo en eventos de este tipo? ¿En qué 
zonas de BCN cree que podrían ser pertinentes? 
15. ¿Tiene un registro de cantidad de asistentes a los eventos realizados? 
16. ¿Tiene un registro de cantidad de Food Truck participantes en cada evento? 
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El presente Trabajo de Fin de Master ?ene por obje?vo estudiar, desde un punto de vista un 
poco par?cular, los espacios públicos y las ac?vidades sociales, culturales y comerciales, que 
se están desarrollando en los mismos, específicamente de la ciudad de Barcelona.  Dicho 
estudio, se ha de realizar a través de un análisis del fenómeno de los Food Trucks y el Street 
Food que, durante los úl?mos dos años, ha tomado mucha fuerza y reconocimiento, siendo 
una alterna?va comercial presente en muchos de sus espacios culturales, lúdicos y de ocio, 
al igual que en varias de las grandes ciudades norteamericanas, europeas y del mundo.
Par?endo de la historia de la venta ambulante y del origen de estos vehículos-?enda, se 
podrá argumentar las ventajas comerciales y la importancia de estos mercados informales 
en la economía de la gente, tanto para los vendedores-productores, como también para los 
consumidores, pues ofrecen, en términos generales, costos moderados, asequibilidad, 
calidad y un método de emprendimiento.
El estudio se ha realizado a través de una exploración teórica y de campo, también por medio 
de entrevistas realizadas a personajes reales, que conforman el sector del Street Food de 
Barcelona.  En el desarrollo de los capítulos, se exponen las ventajas formales y funcionales 
de los Food Trucks, como elementos arquitectónicos e?meros, móviles, eficientes y adapt-
ables; sus atributos sostenibles de reu?lización y eficiencia de recursos y su autonomía; su 
relación con el espacio público y la influencia que ?enen en la dinámica y metabolismo social 
y cultural; su capacidad de aprovechar y proponer nuevos usos de espacios e infraestructura 
existentes; y las prohibiciones legales a las que se enfrentan actualmente, amparándose 
dentro de la norma?va que permite su presencia en mercadillos, eventos y fes?vales y como, 
aun así, han logrado crecer y posicionarse.
En concordancia con la visión y herramientas asimiladas en el MISMeC, se ha de concluir el 
estudio con una propuesta general de acciones que permi?rían al Street Food regularizarse 
y desarrollarse como cualquier negocio en equidad  de condiciones y además consolidarse 
como parte del imaginario social, generando atrac?vos interesantes y dinámicas urbanas 
que mejoren la calidad de vida de Barcelona.
